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Segnalazione di testi, 

ARTICOLI E NOTIZIE VARIE 


L'allevamento biologico 
all'aperto dei suini in 
area montana 

Veneto Agricoltura 
(Scheda di divulgazione 
del Centro Informazione 
Permanente) 

In questa scheda zootec¬ 
nica viene illustrato un 
programma sperimenta¬ 
le, condotto da Veneto 
Agricoltura presso la pro¬ 
pria azienda sperimentale 
di Sedico (BL) ed altre 
aziende collegate dell'a¬ 
rea pilota "Val Belluna e 
Alpago", per la valutazio¬ 
ne della sostenibilità am¬ 
bientale e tecnico-econo¬ 
mica dell'allevamento al¬ 
l'aperto dei suini in zona 
montana. I risultati della 
sperimentazione possono 
essere interessanti anche 
per il Friuli Venezia 
Giulia, data la presenza 
di numerose situazioni 
montane confrontabili 
con quelle del vicino 
Veneto e considerato che 
questo genere di alleva¬ 
mento può rappresentare 
un'interessante alternati¬ 
va nella diversificazione 
delle produzioni agricole 
in aree marginali. Nella 
scheda vengono riportate 
in modo sintetico e chiaro 
informazioni concernenti 
l'impostazione di base del 
progetto, i riferimenti nor¬ 
mativi, i recinti di alleva¬ 


mento, i sistemi di ricove¬ 
ro, le mangiatoie e gli ab¬ 
beveratoi, le materie pri¬ 
me per l'alimentazione 
dei suini biologici all'in¬ 
grasso, la composizione 
indicativa dei mangimi, le 
valutazioni sull'impatto 
ambientale imputabile al¬ 
le deiezioni, gli effetti del 
pascolamento sulla com¬ 
posizione floristica e sulla 
struttura del cotico erbo¬ 
so e della macchia bosca- 
ta, le metodologie adatte 
alla riduzione degli im¬ 
patti negativi, la gestione 
sanitaria degli allevamen¬ 
ti, la qualità delle carni e 
dei prodotti trasformati 
ed altre informazioni utili 
a chi fosse interessato a 
questa metodologia di al¬ 
levamento suino in am¬ 
biente montano. 

Pesca e acquacoltura 

L’ISMEA - Istituto di 
Servizi per il Mercato 
Agricolo Alimentare - ha 
pubblicato i risultati di 
un'indagine condotta 
presso gli operatori della 
filiera pesca e acquacol¬ 
tura, riferita al primo se¬ 
mestre 2004. 

Come si può leggere nel¬ 
l'introduzione di questa 
pubblicazione, di sicuro 
interesse anche per gli 
operatori della pesca e 
dell'acquacoltura del 
Friuli Venezia Giulia, 


l'ISMEA ha attivato, a 
partire dal 1997, un 
Panel di operatori del set¬ 
tore ittico (dal 2001 gli 
operatori del Panel sono 
650, suddivisi tra le aree 
geografiche Nord-Ovest, 
Nord-Est, Centro, Sud e 
Isole e tra diversi seg¬ 
menti di attività), sia del 
comparto produttivo che 
di quello commerciale, al 
fine di monitorare la dina¬ 
mica congiunturale e ten¬ 
denziale della filiera pe¬ 
sca e acquacoltura. 

A tale scopo gli operatori 
sono chiamati ad espri¬ 
mere un giudizio sull'an¬ 
damento dell'economia 
nazionale e del settore it¬ 
tico, fornendo indicazioni 
sull'andamento dei costi, 
dei prezzi di vendita e dei 
quantitativi venduti. Alla 
fine di ogni periodo di ri¬ 
levazione, gli operatori 
valutano l'andamento dei 
parametri oggetto di inda¬ 
gine rispetto al periodo 
appena trascorso e allo 
stesso periodo dell'anno 
precedente ed esprimono 
anche le loro aspettative 
sull'evoluzione di breve 
periodo dell'economia na¬ 
zionale e delle vendite. 

I cinque capitoli nei quali 
è strutturato il testo, ri¬ 
guardano, rispettivamen¬ 
te, le metodologie adotta¬ 
te, lo scenario economico 
generale, la congiuntura 


secondo gli operatori del 
Panel, della produzione, 
trasformazione, distribu¬ 
zione all'ingrosso e della 
distribuzione al dettaglio. 
Inoltre, il volume 
dell'ISMEA riporta uno 
schema dei questionari 
proposti agli operatori e 
un'interessante serie di 
schede statistiche rias¬ 
suntive. 

Vino e bioetanolo 

In un breve, ma incisivo 
articolo pubblicato su 
Terra e Vita (n. 30/2005, 
pag. 23) sono esposte le 
modalità per il riconosci¬ 
mento a termini di legge 
delle imprese trasforma¬ 
trici di alcol di origine vi¬ 
tivinicola in bioetanolo 
da utilizzare quale carbu¬ 
rante. 

In particolare sono de¬ 
scritte le procedure am¬ 
ministrative (modalità di 
formulazione della do¬ 
manda ed elenco della 
documentazione allegata) 
necessarie per partecipa¬ 
re all'aggiudicazione di 
quote di alcol di origine 
vitivinicola detenute dalla 
Comunità europea, sotto¬ 
lineando che la ditta rico¬ 
nosciuta potrà utilizzare 
tale alcol vitivinicolo solo 
per la produzione di “al¬ 
col assoluto" da destinar¬ 
si esclusivamente nel set¬ 
tore dei carburanti. 
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Pioppo da 

La coltivazione di specie arboree per la produzione 
di biomassa sta sempre più interessando il mondo 
agricolo e numerosi Istituti di ricerca stanno valutan¬ 
do la sostenibilità ambientale ed economica di tali 
coltivazioni. Sul prossimo numero del Notiziario ER- 
SA questi aspetti verranno ampiamente divulgati, 
anche alla luce di un recente corso di aggiornamen¬ 
to che si è tenuto in Regione, organizzato dal CIFRA 
dell'Università di Udine e dall’ERSA. In questa breve 
nota si vuole introdurre l'argomento, con alcuni rife¬ 
rimenti alla coltivazione del pioppo, specie già molto 
diffisa, ma per la produzione di legname per com¬ 
pensati o cellulosa. 

Sull'Informatore Agrario n. 18/2005 (pagg. 49 - 62) 
è stato pubblicato un dossier "Pioppo da biomassa", 
composto da tre articoli, che analizzano la validità 
del pioppo a rapido accrescimento per utilizzi ener¬ 
getici quale coltura alternativa o integrativa rispetto 
alle cerealicole ed alle altre seminative tradizionali, 
specialmente per aziende agricole operanti in aree 
planiziali. 

Il primo articolo presenta i risultati di una prova spe¬ 
rimentale sulle rese produttive di alcune varietà di 
pioppo da biomassa, a ciclo colturale annuale o 
biennale, effettuata in cinque località dell'Alta Italia 
(Zinasco-PV, Bigarello-MN, Osoppo-UD, Vinovo-TO, 
Mira-VE). Le rese colturali di determinate varietà ap¬ 
positamente selezionate per fornire biomassa a sco¬ 
pi energetici sono risultate interessanti, comunque 
superiori a quelle delle varietà tradizionali, purché il 
suolo sia adatto in termini di struttura, acidità e pre¬ 
senza di elementi nutritivi. 

Nel secondo articolo viene analizzato il bilancio 
economico della coltivazione di pioppo da biomas¬ 
sa. Alle condizioni attuali di mercato, la coltivazio¬ 
ne e la vendita di biomassa ottenuta dal pioppo a 
rapido acrescimento può essere conveniente in 
presenza di una robusta filiera produzione - stoc¬ 
caggio - essiccazione - utilizzo e di specifiche con¬ 
tribuzioni regionali. 

L'ultimo articolo prende in considerazione la vendi¬ 
ta, da parte dell'azienda agricola, non della biomas¬ 
sa grezza o pronta all'uso, ma dell'energia elettrica 
e/o termica ottenuta con la massa stessa in appositi 
impianti aziendali. Le esperienze maturate dimo¬ 
strano che c'è una convenienza economica, qualora 


biomassa 

tutta la filiera produttiva risulti ben strutturata. 

In un’altro articolo pubblicato su Terra e Vita (n. 
21/2005, pag. 69), si parla di pioppo da biomassa 
a rotazione quinquennale. 

In cinque anni di coltivazione si ottiene la produzio¬ 
ne congiunta di tondello e cippato che possono ave¬ 
re una buona remunerazione sul mercato. L'articolo 
illustra le metodologie ed i risultati di una prova 
sponsorizzata dalla Regione Lombardia e condotta 
dal CNR nella quale, in quattro cantieri separati, si 
sono sperimentate altrettante metodologie diverse di 
abbattimento e predisposizione alla cippatura di 
pioppi da biomassa coltivati a ciclo quinquennale. 
Nell'articolo vengono esposti i vantaggi del ciclo 
quinquennale e viene proposta al lettore un'ap- 
profondita analisi concernente le diverse macchine 
utilizzate nella sperimentazione, la strutturazione di- 
versificata dei quattro cantieri, i punti in comune tra 
gli stessi, le prove effettuate, le fasi di lavoro, i risul¬ 
tati raggiunti, la movimentazione del cippato, la va¬ 
riazione dei costi, il confronto finale complessivo tra 
i quattro cantieri, le problematiche da approfondire 
ulteriormente in futuro, le possibilità di miglioramen¬ 
to delle diverse fasi della filiera produttiva. 

Infine, in un’altro articolo di Terra e Vita (n. 32- 
33/2005, pag. 66) dal titolo "Con il pioppo da bio¬ 
massa l'agricoltore vende ambiente", viene presenta¬ 
to ed illustrato un'interessante sistema integrato, at¬ 
tivo nel Nord Italia, di produzione primaria di bio¬ 
massa da pioppo a ciclo colturale breve ad opera di 
agricoltori convenzionati con un'apposita struttura 
societaria, la quale provvede al ritiro sul territorio ed 
alla lavorazione della biomassa prodotta per render¬ 
la adatta ad essere impiegata, oltre che quale mate¬ 
ria prima per successive lavorazioni industriali, an¬ 
che come combustibile nei moderni impianti termici 
automatizzati funzionanti a biomassa legnosa. 
Nell'articolo, oltre all'illustrazione della suddetta fi¬ 
liera, vengono evidenziati i vantaggi che in molte si¬ 
tuazioni socio-economiche la coltura in argomento 
può presentare e, in tale quadro, vengono illustrati i 
diversi sbocchi di mercato della massa legnosa pro¬ 
dotta, confrontati i costi colturali unitari con quelli 
del mais, illustrate le moderne tecniche colturali, al¬ 
tamente meccanizzate, tipiche della pioppicoltura a 
ciclo breve, analizzate le principali problematiche di 
carattere podologico e fitosanitario. 


Liquami, una risorsa da 
sfruttare al meglio 

La distribuzione in campo 
mediante aspersione da 
carro botte dei liquami 
provenienti da alleva¬ 
menti zootecnici di una 
certa dimensione provoca 
non pochi problemi agli 
operatori (odori molesti, 
rapido riscellamento nei 
fossi a seguito di eventua¬ 
li acquazzoni, ecc.), per 
cui sono stati sperimenta¬ 
ti sistemi alternativi di li- 
quamazione che, pur 
mantenendo una suffi¬ 
ciente praticità ed econo¬ 
micità d'impiego, com¬ 
portino un minore impat¬ 
to ambientale. 

In un articolo di Terra e 
Vita (n. 30/2005, pag. 
64) viene illustrata un'in¬ 
teressante esperienza di 
applicazione di un siste¬ 
ma di distribuzione inter¬ 
rata delle deiezioni veloce 
e comodo, strutturato in 
modo da non generare 
odori molesti, presentare 
effetti positivi sulla ferti¬ 
lità del suolo e tale da po¬ 
ter essere utilizzato anche 
per l'irrigazione o la fertir¬ 
rigazione. In estrema sin¬ 
tesi, il sistema è costituito 
sostanzialmente da con¬ 
dutture primarie sotterra¬ 
nee in polietilene, prese a 
"T", motopompa, irrigato¬ 
re con rotolo di tubazione 
esterna, trattore correda¬ 
to di ripper per l'iniezione 
sotterranea del liquame e 
di attrezzatura per il tra¬ 
scinamento della tubazio¬ 
ne dell'irrigatore. 


Clima e viticoltura di 
montagna 

In un articolo de 
l'Informatore Agrario (n. 
25/2005, pag. 65) sono 
state analizzate 39 zone 
viticole afferenti a 7 Paesi 
europei, ripartite fra quat¬ 
tro regioni macroclimati¬ 
che (mediterranea, ocea¬ 


nica, di transizione medi- 
terranea-oceanica, alpina) 
e situate a diverse altidudi- 
ni (zone costiere, conti¬ 
nentali, alpine), ma aventi 
in comune una configura¬ 
zione montuosa più o me¬ 
no accentuata. In ognuna 
di tali zone è stata poi ca¬ 
ratterizzata con una 


"Scheda agroclimatica viti¬ 
cola" con i caratteri agro¬ 
climatici generali e una se¬ 
rie di indici termici, radiati¬ 
vi o pluviometrici, nonché 
alcuni dati relativi all'eva- 
potraspirazione e al bilan¬ 
cio idrico. Ferma restando 
la validità agroclimatologi- 
ca generale, viene però 


sottolineato che, data l'ac¬ 
centuata variabilità pre¬ 
sente alTinterno delle sin¬ 
gole macrozone, tali ela¬ 
borazioni cosituiscono 
soprattutto una robusta 
base di partenza per ca¬ 
ratterizzazioni agroclima- 
tologiche a maggiore riso¬ 
luzione spaziale, in modo 


da addivenire a vere e 
proprie caratterizzazioni 
microambientali, utili per 
una corretta individuazio¬ 
ne delle potenzialità col¬ 
turali quantitative e qua¬ 
litative, nonché delle me¬ 
todologie colturali più 
adatte alle specifiche si¬ 
tuazioni territoriali. 
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L’irrigazione a pioggia avanza. .. 

ALTRI 260 HA A LESTIZZA 



INJon si è trattato di un "riordino" 
ma di una "riqualificazione ambienta¬ 
le". Con queste parole è iniziato l'in¬ 
tervento del sindaco di Lestizza du¬ 
rante l'inaugurazione dei nuovi im¬ 
pianti irrigui a pioggia realizzati dal 
Consorzio di Bonifica Ledra- 
Tagliamento nei comizi L8, L9 e LIO 
utilizzando un finanziamento regiona¬ 
le di poco più di 2 milioni di Euro. 


Con questo concetto, ripreso poi anche dal Presidente del Consorzio, Dentesano, si è vo¬ 
luto indicare come la realizzazione di queste opere irrigue non rappresenti solo un inter¬ 
vento per dare garanzie economiche a chi opera in agricoltura, ma anche un vantaggio 
per tutta la popolazione, poiché si è voluto migliorare l'ambiente nella sua interezza con 
l'eliminazione di antiestetiche canalette e intervenendo sulla viabilità interpoderale. 

La trasformazione irrigua dei vecchi impianti a scorrimento con reti tubate in pressione si 
inserisce nel programma attuativo di riconversione irrigua, già iniziata dal Consorzio di 
Bonifica Ledra-Tagliamento nel 1978 secondo le direttive condivise dalla 
Amministrazione Regionale, con ottimi risultati sia agronomici che ambientali e soprat¬ 
tutto di risparmio delle risorse idriche. 

La realizzazione dei lavori ha consentito il raggiungimento dei seguenti obiettivi: 

• Razionalizzazione dello sfruttamento delle risorse idriche. Per irrigare a scorrimento la 
superficie di 260 ha dei tre comizi, erano necessari 560 l/s d'acqua prelevati dal cana¬ 
le di Martignacco: questo prelievo è stato sostituito con un prelievo da falda freatica di 
circa 270 l/s. 

• Misure di salvaguardia finalizzate alla portata di rispetto nel bacino del fiume 
Tagliamento. Il risparmio idrico sopra evidenziato consente di ottenere un risparmio 
ancora più grosso a livello della presa di Ospedaletto sul fiume Tagliamento, stimabi¬ 


li Area sottoposta a riordino irriguo 
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le in 1.000 l/s. In questo modo si riesce 
a venire incontro alle disposizioni im¬ 
partite dall'Autorità di Bacino per quan¬ 
to riguarda il regime minimo vitale. 

• Recupero di superficie territoriale trami¬ 
te l'eliminazione di 24 km di canalette 
adduttrici in calcestruzzo e in terra. 

• Miglioramento della tecnica irrigua e ri- 
conversione degli ordinamenti colturali 
attualmente cerealicoli e oleaginosi a fa¬ 
vore di quelli orto-floro-frutticoli. 

• Miglioramento della viabilità campestre 
e nella coltivazione dei fondi dovuto al¬ 
l'eliminazione degli ostacoli del terreno. 

Dal punto di vista agronomico, il nuovo 
impianto è stato progettato nell'ipotesi di 
un turno fisso di 7 giorni e potrà soddisfa¬ 
re anche picchi di richiesta idrica "fuori sta¬ 
gione". Ad esempio si potranno irrigare 
contemporaneamente 30 ha in modalità 
antibrina. 

Dal punto di vista ingegneristico, rimpian¬ 
to prevede 21 km di tubazioni in vetroresi¬ 
na, PVC e acciaio, 108 saracinesche di in¬ 
tercettazione e 684 pozzetti di linea. 
L'adduzione dell'acqua avviene per mezzo 
di 3 pompe poste a 50 m di profondità; con 
un inverter si riesce a modulare la portata 
delle pompe e mantenere costante la.pres¬ 
sione in rete. 

All'inaugurazione dell'impianto irriguo era 
presente anche l'Assessore all'agricoltura 
del Friuli Venezia Giulia, Marsilio, che ha 
ribadito l'importanza di questa realizzazio¬ 
ne in un'area particolarmente vocata per 
l'agricoltura e la zootecnia. "Quest'opera, 
ha concluso Marsilio, rappresenti un punto 
di partenza per questo Comune. Da qui si 
trovino percorsi per una nuova agricoltura. 
Ma questi devono essere in un'ottica di fi¬ 
liera, unico mezzo per riuscire a sfruttare le 
limitate risorse oggi a disposizione". 


m Vista della cabina do¬ 
ve sono ubicate le appa¬ 
recchiature elettriche 

H Collettori di mandata 
elettropompe 

4 ] Pozzo n. 40 
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La tecnologia per la 

PRODUZIONE DI MOZZARELLA 
CON LATTE DI BUFALA 



LeRSA ha organizzato il giorno 19 aprile 
2005 presso la "Latteria Sociale Turnaria di 
Lavariano società cooperativa agricola" 
(Comune di Mortegliano) un incontro tecni¬ 
co rivolto ai responsabili dei caseifici sulla 
tecnologia dei formaggi a pasta filata con 
latte di bufala (mozzarella). 

La lezione, coordinata dai tecnici p.a. 
Chiopris Giordano e dal p.i. Pittino Ennio, è 
stata tenuta dal Sig. Rossi Enrico tecnologo 
della ditta Sacco s.r.l. di Cadorago (Como) il 
quale ha svolto la lavorazione commentan¬ 
do tutti i vari processi tecnologici nel loro 
significato chimico fisico partendo dal latte 
fino alla filatura del prodotto, soffermando¬ 
si anche sui problemi produttivi e difetti. 
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L'interesse crescente per la produzione di latte bufalino in Friuli e le problematiche con¬ 
nesse alla sua trasformazione rappresentano ancora oggi oggetto di studio e di ricerca da 
parte dei tecnici caseari. 

Infatti il latte bufalino differisce da quello bovino sia per quanto riguarda il grasso (più del 
doppio) sia per il contenuto proteico (circa un terzo in più), sia per diversi rapporti mine¬ 
rali e di composizione della caseina. Inoltre rispetto al latte bovino, il latte di bufala pre¬ 
senta tempi di coagulazione più brevi e maggior velocità di coagulazione grazie alla ric¬ 
chezza in proteine ed in calcio delle micelle caseiniche. Questo fa si che, nella lavorazione 
a mozzarella del latte di bufala, il cui latte è più acido, si fa ricorso a minori quantità di ca¬ 
glio, controllando il tempo di coagulazione. 



m Mozzarelle di bufala 
in acqua di governo 

m Stalla con bufale in 
allevamento 
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Tecnologia 

della 

MOZZARELLA 
DI BUFALA 


3 Formatura manuale e 
“mozzatura” delle 
mozzarelle 


Latte: intero pastorizzato; 

Fermenti: coltura composta da miscela di S. termophi- 

lus e Lb. bulgaricus ; 

• latte in caldaia a 40-42 °C; 

• aggiunta del fermento; 

• incubazione 60-80 minuti (fino a 4,5-5.0 °SH ); 

• coagulazione a temperatura di 36-38 °C; 

• aggiunta caglio di vitello liquido 10-15 ml/100 litri ; 

• presa in 45-60 minuti circa ; 

• rottura del coagulo; 

• riposo cagliata sotto siero ; 

• lasciare maturare la cagliata sotto siero fino a quan¬ 
do è quasi pronta per la filatura (circa pH 5.1-5.15); 

• togliere la cagliata dal siero e metterla sul bancone 
avendo cura di tagliarla a striscie per favorire lo 
spurgo ed ultimare l'acidificazione; 

• a pHh di filatura raggiunto (circa pH 4.95) si può 
iniziare la filatura; (alcuni tecnici consigliano di sala¬ 
re la cagliata durante questa operazione 600 g per 
quintale di latte); 

• formatura delle bocce e raffreddamento in acqua a 
circa 10 °C per 30 minuti; 

• a questo punto, se la pasta non è stata salata duran¬ 
te l'operazione di filatura, le mozzarelle raffreddate 
vengono poste in una salamoia a 12-14 °Bè a circa 



10-12 °C per 15-20 minuti, secondo il peso del for¬ 
maggio; 

• per la vendita le mozzarelle vengono conservate in 
un liquido di governo. 


Prima di descrivere lo schema tecnolo¬ 
gico della mozzarella di bufala, si ritiene 
utile premettere alcune considerazioni 
teorico-pratiche, che regolano e caratte¬ 
rizzano questa caseificazione, che si dif¬ 
ferenzia decisamente dagli indirizzi se¬ 
guiti nella produzione di altri formaggi. 
Infatti la tecnologia della mozzarella di 
bufala in genere risulta caratterizzata dal 
fatto che l'avvio è decisamente a caratte¬ 
re acido, ma con supporto presamico, 
che esalta la realizzazione di un buon 
coagulo compatto, che si presta ottima¬ 
mente alla rottura, nell'intento di ottene¬ 
re l'uniformità glomerulare, con ridotte 
perdite caseose e con predisposizione 
ottimale ad uno spurgo omogeneo. 
Detto indirizzo si realizza in caldaia, 
dalla coagulazione a tutta la fase di trat¬ 
tamento della cagliata e cessa al mo¬ 
mento dell'asciugatura della stessa, con 
inizio di quella attività fermentativa in¬ 
dispensabile al raggiungimento dell'in¬ 
dirizzo lattico, al conseguimento dei ca¬ 
ratteri reologici idonei per ottenere una 
buona filatura e modellamento della 
pasta. 

In altri termini, ad un avvio decisamente 
a carattere acido lattico-presamico, su¬ 
bentra una diversificazione di fase, che 
porta ad un indirizzo completamente 
lattico. 


Problemi produttivi e difetti 


ACIDITA* 

Una lenta acidificazione del latte in cal¬ 
daia o della cagliata può portare ad otte¬ 
nere dei formaggi troppo duri e consi¬ 
stenti. Le cause possono essere-. 

• fermenti inadatti 

• innesti troppo acidi 

• temperature del latte e della cagliata 
troppo basse. 

Per risolvere questo difetto si consiglia: 

• usare innesti appropriati 

• aumentare la quantità degli stessi 

• elevare la temperatura del latte in cal¬ 
daia 

• conservare la cagliata al caldo. 


Una eccessiva acidità della cagliata può 

portare invece ad una pasta che "scap¬ 
pa": formaggi poco elastici e perdita di 

resa. Le cause sono: 

• latte molto acido 

• temperatura eccessiva dell'ambiente e 
della caldaia 

• quantità elevata di innesto. 

Le soluzioni possibili sono: 

• contenimento delle temperature di 
conservazione del latte 

• riduzione della quantità di innesti 

• riduzione dei tempi di lavorazione 

• abbassamento della temperatura della 
cagliata. 


DIFETTO 

CAUSA 

RIMEDIO 

Gonfiori 

Presenza di germi conformi 

Maggior igiene del latte, pastorizzazio- 
ne, aumento dell'acidità di lavorazione 

Putrescenze 

Contaminazioni del latte o della pa¬ 
sta, da germi sporigeni ecc. 

Maggior igiene del latte dalla raccolta al¬ 
la trasformazione 

Muffe 

Contaminazioni fungine delle super¬ 
aci dei formaggi 

Accuratezza nell'igiene degli ambienti di 
trasformazione e durante le fasi tecnolo¬ 
giche 

Paste slegate 

Filatura di paste con acidità diverse 

Filare paste ad acidità uniforme 

Pelatura 

Errata concentrazione salina e aci¬ 
dità del liquido di governo 

Equilibrare il pH e i gradi BE del liquido 
di governo con quello delle mozzarelle 

Paste troppo morbide o dure 

Anomalie nello sviluppo dell' acidità 
durante la lavorazione 

Favorire l'acidificazione in caldaia e sti¬ 
molare lo spurgo 

Sapore amaro 

Proteolosi della pasta 

Utilizzare innesti meno proteolitici 

Sapore non pronunciato 

Lenta acidificazione della pasta sul 
banco 

Utilizzare dei fermenti lattici più acidifi¬ 
canti 

Sapore non pronunciato 

Lenta acidificazione della pasta sul 
banco 

Utilizzare dei fermenti lattici più acidifi¬ 
canti 
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Pascoli e prati di qualità 

PER PRODUZIONI DI QUALITÀ 



JL^/al 15 al 17 settembre e dal 10 al 12 no¬ 
vembre 2005, nella nostra Regione si sono 
tenuti due importanti convegni internazio¬ 
nali che hanno avuto come filo conduttore 
la produzione e l’utilizzo dei foraggi nell’ot¬ 
tica di una produzione sostenibile e rispet¬ 
tosa dell’ambiente naturale. 


Convegno FAO. 
pascoli DI 

MONTAGNA 

nell'Europa 

ALLARGATA 



Il primo di questi due incontri internaziona¬ 
li, che si è tenuto presso il castello di Udine, 
aveva come titolo "Produzioni di qualità e 
qualità dell'ambiente nei pascoli di monta¬ 
gna dell'Europa allargata" e rappresentava il 
13° convegno del settore Pascoli alpini della 
FAO-CIHEAM. 

FAO-CIHEAM è Una rete internazionale per 
la ricerca e lo sviluppo dei pascoli e delle 
colture da foraggio; gli obiettivi principali 
sono quindi quelli di favorire lo scambio di 
informazioni, organizzare gruppi di lavoro e 
giornate tecniche tra ricercatori di diversi 
Istituti che operano nel bacino del 
Mediterraneo, al fine di migliorare la pro¬ 
duttività dei pascoli e il valore alimentare 
dei foraggi. 

Il convegno di Udine, che aveva come orga¬ 
nizzatori locali TERSA, il SAASD e il Servizio 


Politiche Europee della Provincia di 
Pordenone e la Facoltà di Veterinaria 
dell'Università di Udine, ha rappresentato 
un'occasione e un'opportunità per presenta¬ 
re i risultati delle ricerche dei diversi gruppi 
di lavoro, i loro programmi e progetti, oltre 
a stimolare nuove collaborazioni tra i mem¬ 
bri della rete. 

Tre erano i temi principali: 

1. impatto delle politiche europee sulla qua¬ 
lità dell'ambiente; 

2. dalla qualità del foraggio alla qualità del 
cibo; 

3. strategie di ricerca per nuovi obiettivi del¬ 
l'agricoltura montana. 

Il convegno è stato inaugurato dal Direttore 
generale dell'ERSA, dott .J. Parente, che ha for¬ 
temente voluto realizzare questa iniziativa in 
Friuli Venezia Giulia - regione cerniera tra il 


■ Inaugurazione del 
convegno FAO: intervento 
dell'Assessore regionale 
all'agricoltura Enzo 
Marsilio e tavolo delle 
autorità 














Mediterraneo e l'est Europa - per presentare un 
territorio dove il 50% della superficie ricade in 
zona montana e dove l'attività agricola, zootec¬ 
nica in particolare, richiede una giusta valoriz¬ 
zazione. Si presenta la necessità quindi di for¬ 
mulare nuovi progetti di sviluppo e di utilizzo. 
Su questo aspetto si sono soffermate un po' 
tutte le Autorità presenti. Particolarmente in¬ 
teressante la relazione del prof. F. Honsel, 
rettore dell'Università di Udine, che ha volu¬ 
to fare un passo indietro nella storia, fino al¬ 
l'anno del terremoto del 1976. Secondo il do¬ 
cente, questo evento si è posto come uno 
spartiacque tra il vecchio e il nuovo Friuli. 
Prima delle case d'abitazione sono state rico¬ 
struite le stalle, le latterie, le fabbriche, ma si 


m Partecipanti al Convegno FAO nel Castello di Udine 

4 I Partecipanti al Workshop COST 

■ Fiume Veneto (PN): prove sperimentali del SAASD 
condotte nell'ambito dell'Azione COST 852 


è capito anche che bisognava sviluppare la conoscenza: da qui la 
nascita dell'Università a Udine, "fabbrica della conoscenza". A que¬ 
sto punto non resta che applicare le competenze acquisite soprattut¬ 
to nelle aree meno vocate come quelle di montagna. 

Le risorse purtroppo sono limitate - ha fatto presente l'Assessore re¬ 
gionale dell'agricoltura, Marsilio, e il collega della Provincia di 
Pordenone, Francesconi - per questo vanno definite delle priorità e 
vanno fatte delle scelte che impieghino al meglio i fondi messi a di¬ 
sposizione dalla UE. Dall’integrazione delle competenze di tutti i 
soggetti, pubblici e privati, si potranno realizzare opere e progetti 
per ri-vitalizzare la montagna friulana: la corretta gestione dei pa¬ 
scoli, il loro sfruttamento come fonte alimentare, la produzione di 
alimenti di alta qualità sono quindi i tasselli fondamentali per otte¬ 
nere, anche in aree meno vocate, produzioni di pregio tutelando 
l'ambiente naturale. 

Il programma del convegno ha offerto spunti e approfondimenti per 
tutti coloro che si interessano di vegetazione, di qualità del foraggio 
e della sua resa, della biodiversità e di qualità delle produzioni ani¬ 
mali. Significativa attenzione è stata posta anche all'attuale situazio¬ 
ne dei Paesi dell'Europa centro-orientale e alle conseguenze dell'al¬ 
largamento dell'Unione Europea. 


Convegno 
COST 
AZIONE 852 
SISTEMI 
FORAGGERI DI 
QUALITÀ 

mi 


Dal 10 al 12 novembre, 
presso il Centro Congressi di 
Grado, si è tenuto il secondo 
workshop dell'Azione COST 
852 che ha avuto come te¬ 
ma "Le dinamiche dei prati, i 
flussi di azoto, l'uso del forag¬ 
gio nei sistemi a leguminose". 
Esso ha rappresentato un'oc¬ 
casione importante per eco¬ 
logisti, agronomi, esperti di 
nutrizione animale e per 
quanti operano nel settore 
per raccogliere e scambiarsi 
esperienze e conoscenze. 

Il Settore Agricoltura Aziende 


La sigla COST (Cooperazione Europea nel settore della ri¬ 
cerca Scientifica e Tecnica) rappresenta una linea intra¬ 
presa dall'Llnione Europea per promuovere la coopera¬ 
zione nel campo della ricerca scientifica e tecnica in va¬ 
rie discipline. 

Nel 2001 la Provincia di Pordenone aveva presentato, 
insieme ad altri 8 Istituti europei, una nuova proposta 
denominata "COST 852: Sistemi foraggeri di qualità ba¬ 
sati su leguminose per ambienti contrastanti d'Europa" 
con l'obiettivo di incrementare la quantità e la qualità 
delle proteine dei sistemi foraggeri delle aziende agricole 
su base regionale. 

L'Azione COST 852, della durata di cinque anni (2001- 
2006), è stata accolta e finanziata dall'Llnione Europea e 
si colloca alPinterno del Sesto Programma Quadro di 
Ricerca e Sviluppo Tecnologico nell'ambito della ricerca 
in agricoltura e biotecnologia e può contare, oggi, sulla 
collaborazione di istituti di ricerca di tutta Europa. 


Sperimentali e Dimostrative 
ed il Servizio Politiche 
Europee della Provincia di 
Pordenone, insieme all'ERSA 
Friuli Venezia Giulia, sono 
stati tra gli organizzatori di 
questo incontro internaziona¬ 
le che ha visto la presenza, 
tra gli altri, di relatori europei, 
statunitensi e dell'America 
Latina. 

I saluti di introduzione al con¬ 
vegno sono stati portati dal 
Direttore generale dell'ERSA, 
Josef Parente, dal preside 
della Facoltà di Veterinaria 
dell’Università di Udine, 


Galeotti 


dall'Assessore all'agricoltura 


della Provincia di Pordenone 


Renzo Francesconi 


Francesconi ha ricordato co 


me, sia in provincia di 


Pordenone che in Regione, 
sia stata dedicata molta at¬ 
tenzione allo studio delle fo¬ 
raggere in ambito montano e 
in pianura, tanto che già in 
precedenza era stata ospitata 
la fase finale dell'Azione CO¬ 
ST 814. Ha evidenziato co¬ 
me le perdite di azoto nel ter¬ 
reno costituiscano un serio 
problema per l'agricoltura re¬ 
gionale e come il trovare vali¬ 
de soluzioni per contenerle 
sia di fondamentale impor¬ 
tanza; in quest'ottica le rota¬ 
zioni colturali con l'inseri¬ 
mento di foraggere rappre¬ 
sentano un potente strumen¬ 
to in mano agli agricoltori per 
poter valorizzare da un lato le 
produzioni dei campi e con¬ 
temporaneamente garantire 
un reddito adeguato alle loro 



aziende. Sullo studio delle fo¬ 
raggere si sono maturate 
grosse competenze e profes¬ 
sionalità, come quelle dell'at¬ 
tuale direttore dell'ERSA, 
considerato anche a livello 
internazionale uno dei mag¬ 
giori esperti. L'aver organizza¬ 
to il convegno COST, come 
quello precedente FAO, nella 
nostra realtà regionale né è la 
controprova. 

Nel corso dell'incontro si è 
parlato dell'utilizzo delle legu¬ 
minose nei sistemi foraggeri 
di qualità. Si sono approfon¬ 
diti temi riguardanti la biodi¬ 
versità e le dinamiche evolu¬ 
tive dei prati, la gestione dei 
miscugli multispecie e l'effi¬ 
cienza e i flussi dell'azoto nei 
prati che includono le legu- 
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Diradamento chimico 

DEL MELO ESPERIENZE IN PROVINCIA DI PORDENONE 



Le attuali esigenze di mercato richiedono sempre di più frutta di una certa pezzatu¬ 
ra, omogeneità, colore e forma che rendono il diradamento chimico una delle prati¬ 
che agronomiche più importanti per il bilancio dell'azienda frutticola. Per questo, 
tale tecnica colturale si è da tempo affermata anche nella nostra realtà frutticola, in 
quanto permette di migliorare la qualità intrinseca ed estrinseca dei frutti, garan¬ 
tendo nello stesso tempo la produzione per l'anno successivo perché tende a ridur¬ 
re l'alternanza di produzione. Tale fenomeno è causato da uno squilibrio ormonale 
che si viene a creare alPinterno della pianta fra le gibberelline, che hanno un'azione 
inibitrice dell'induzione a fiore e le auxine e citochinine che svolgono invece un'a¬ 
zione stimolatrice. 

Le gibberelline vengono prodotte sia dai germogli in accrescimento quanto dai se¬ 
mi in via di sviluppo. Risulta pertanto intuitivo come, sia un'abbondante carica di 
frutti, e, quindi, la presenza di un elevato numero di semi producenti gibberelline, 
così come un lussureggiamento eccessivo della vegetazione con numerosi germo¬ 
gli in rapido accrescimento, siano fattori contrastanti l'induzione a fiore per l'anno 
successivo (Ramina, 1998). E' noto infatti che le gemme a fiore iniziano a diffe¬ 
renziare durante l'allegagione per terminare con la fioritura nella primavera del¬ 
l'anno dopo. 


PAESI 

CARBARYL 

NAD 

NAA 

ETHEPHON 

BENZYL- 

ADENINA 

AUSTRIA 

NO 

SI 

SI 

NO 

NO 

BELGIO 

SI 

SI 

NO 

NO 

NO 

DANIMARCA 

NO 

NO 

SI 

NO 

NO 

FRANCIA 

SI 

SI 

SI 

NO 

NO 

GERMANIA 

NO 

NO 

NO 

SI 

NO 

ITALIA 

SI 

SI 

SI 

SI 

SI 

NORVEGIA 

NO 

NO 

NO 

SI 

NO 

OLANDA 

NO 

SI 

NO 

SI 

NO 

REGNO UNITO SI 

NO 

NO 

NO 

NO 

SVEZIA 

NO 

SI 

NO 

NO 

NO 

SLOVENIA 

NO 

SI 

SI 

NO 

NO 

SPAGNA 

SOLO RED 
DELICIOUS 

SI 

SI 

NO 

NO 

SVIZZERA 

NO 

SI 

SI 

SI 

NO 

UNGHERIA 

NO 

SI 

SI 

NO 

NO 


Per regolare la carica di frutti, il diradamento manuale non è in grado 
di corregge in tempo utile questo squilibrio perché viene effettuato 
quando le prime fasi della differenziazione a fiore delle gemme sono 
avvenute, infatti tale pratica riesce solo a migliorare la pezzatura della 
produzione dell'annata in corso. Rimane quindi di fondamentale im¬ 
portanza l'intervento con prodotti di sintesi effettuati in momenti e a 
dosi diversi. Per ogni prodotto però si devono conoscere le condizio¬ 
ni e le modalità di applicazione ottimali al fine di raggiungere gli 
obiettivi prefissati che sono quelli di diradare i frutti in eccesso, man¬ 
tenendo una carica ottimale per pianta al fine di garantire un buon 
raccolto. Oggi il diradamento chimico, nonostante sia una pratica en¬ 
trata a far parte della normale routine aziendale, è ancora il trattamen¬ 
to più difficile da effettuare perché molte sono le condizioni che ne 
influenzano i risultati, nel bene e nel male. Per questo è fondamenta¬ 
le conoscere i prodotti che possono essere utilizzati e le modalità di 
applicazione affinché esplichino al meglio la loro azione. 

Attualmente l'Italia è il paese europeo con il maggior numero di pro¬ 
dotti diradanti registrati (tab. 1) seguito da Francia e Spagna. 


Tab. 1 - La situazione in Europa dei diradanti. 
(Fonte: A. Dorigoni Istituto Agrario San Michele A/A) 
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Prodoth 

DIRADANTI 
E LORO AÌT1VITÀ 


Nuove molecole 

AD AZIONE 
DIRADANTE 


I prodotti ormonali oggi più conosciuti ed utilizzati sono quelli a base di amide dell'acido 
naftalenacetico (NAD) o del solo acido naftalenacetico (NAA). Il loro meccanismo di azione 
è simile: essi provocano una riduzione dell'attività fotosintetica, quindi una mancata trasloca¬ 
zione delle sostanze nutritive verso i semi che vanno incontro così ad aborto. I frutti più pic¬ 
coli e più deboli non riescono a competere con gli altri e sono destinati alla cascola precoce 
(Luckwill, 1953). Il NAD (Amid thin, Diramid, Dirigol, Geramid-neu), rispetto ad NAA 
(Dirado, Dirager, Nokad), presenta un'attività molto più lenta e più prolungata nel tempo (di 
alcuni giorni rispetto ad alcune ore delPNAA). Questa attività viene esaltata nelle piante vigo¬ 
rose e in determinate condizioni meteorologiche quali: elevata umidità relativa dell'aria so¬ 
prattutto nei giorni che seguono il trattamento e temperature superiori ai 18-20 °C. 

In genere fra i due prodotti, NAD è certamente quello più utilizzato con il trattamento ef¬ 
fettuato a partire da caduta petali fino ad un diametro medio del frutticino centrale (inseri¬ 
to su legno di due anni) compreso fra i 4 e i 6 mm. 

L'NAA viene impiegato quando non si presentano le condizioni ottimali per il NAD in par¬ 
ticolare se le cattive condizioni del tempo fanno ritardare troppo l'intervento, in tal caso si 
ricorrere a questa molecola che va utilizzata quando il frutticino centrale raggiunge un dia¬ 
metro di 8-12 mm. L'NAA può essere distribuito da solo o in miscela con carbaryl. 

Carbaryl (Sevin flow) è un insetticida appartenente alla classe dei carbammati la cui azione 
comporta un rallentamento di traslocazione dei metaboliti verso i frutti e una elevata pro¬ 
duzione endogena di etilene (ormone responsabile dell'abscissione). Da solo ha un'azione 
piuttosto blanda per questo viene utilizzato in miscela con NAA o benzyladenina (BA) o 
per completare l'azione di NAD. Carbaryl viene utilizzato quando i frutticini centrali hanno 
raggiunto un diametro medio compreso fra i 12-15 mm. Anche per carbaryl l'effetto dira¬ 
dante è molto legato alle condizioni meteorologiche che seguono il trattamento, in partico¬ 
lare l'azione di sevin è esaltata da condizioni di elevate temperature e clima piuttosto sec¬ 
co. Non deve essere dimenticato che carbaryl è un insetticida e come tale presenta una tos¬ 
sicità acuta sia verso l'uomo (DL 50 200-850 mg/kg) sia verso animali ed insetti utili. Per la 
sua potenziale azione carcinogena è possibile che, nel futuro, venga tolto dal mercato. 


Etephon 

È l'unico prodotto, fra quelli registrati, che 
va impiegato ad inizio fioritura (da 10-20% 
dei fiori aperti alla piena fioritura) se si 
esclude il polisolfuro di calcio usato so¬ 
prattutto in frutticoltura biologica. 

Etephon (Ethrel) agisce per la sua azione 
caustica su alcuni organi fiorali (stigmi e 
stili) inoltre determina idrolisi dell'acido 
cloroetilfosfonico inducendo la formazio¬ 
ne di etilene. Come per gli altri prodotti 
anche la sua attività è molto influenzata 
dalle condizioni meteorologiche, in parti¬ 
colare dalla temperatura. E' molto facile 
incorrere in sovradiradamento se si supera 
la soglia dei 24 °C. Attualmente rappresen¬ 
ta una valida alternativa per Fuji e Red 
Delicious spur. Visto il momento precoce 
e molto delicato della sua applicazione il 
suo impiego è ancora molto cauto infatti, a 
causa della scarsa selettività sul mazzetto 
fiorale, l'azione di etephon è estremamen¬ 


te variabile, da un'azione diradante nulla 
ad un'azione troppo spinta, in funzione 
delle condizioni di impiego (in particolare 
della temperatura) e di altri fattori non an¬ 
cora ben conosciuti. 

Benzyladenina (BA) 

È una citochinina sintetica di vecchia cono¬ 
scenza in quanto presente in miscela nei pro¬ 
dotti normalmente impiegati come cosmetici 
su Red Delicious e Golden Delicious, ma di 
recente registrazione come diradante del me¬ 
lo. La sua azione è legata al mancato accumu¬ 
lo di zuccheri nelle foglie dovuto all'inibizio¬ 
ne dell'attività fotosintetica e, quindi, ad una 
minore traslocazione di fotosintati verso i frut¬ 
ti durante le ore notturne (Yuan, 1998). In se¬ 
guito a trattamenti con benzyladenina 
(Brancher Dirado, Exilis, GerBAthin) è stato 
osservato un aumento di produzione di etile¬ 
ne, ormone che notoriamente agisce a livello 
di abscissione dei frutti. 



Diradante 

Cultivar 

Azione 

diradante 

Concentrazione 

(ppm) 

Epoca 

Gg dalla 
piena 
fioritura 

NAD 

Golden, 

Gala, 

Morgenduft, 
Granny Smith 

moderata 

70-100 

da inizio 
caduta petali 
fino a 

4-6 mm 

2-8 

NAA 

Golden, 

Gala, Fuji, 
Braeburn 

medio-forte 

5-10 

8-14 mm 

10-20 

Carbaryl 

Golden, 

Gala, 

Morgenduft, 

Fuji,Braeburn, 
Granny Smith, 
Red Delicious 

media 

150-300 

10-16 mm 

15-30 

Benzyladenina 

Golden, 

Gala, Fuji, 
Braeburn, 
Granny Smith 

media 

50-150 

12-14 mm 

18-25 

Etephon 

Red Delicious, 
Fuji 

da debole 
a molto forte 

100-200 

da bottoni 
rosa alla 
piena fioritura 

-3/-2 


Tab. 2 - Prodotti impiegati per il diradamento 
chimico 


Da recenti prove effettuate dal dott. Alberto 
Dorigoni dell'Istituto Agrario di San Michele 
all'Adige (TN) è stato osservato come impie¬ 
ghi tardivi di benzyladenina (BA) effettuati 
con un diametro medio dei frutticini com¬ 
preso fra i 12/14 mm stimolino la moltiplica¬ 
zione cellulare, predisponendo la pianta alla 
produzione di frutti di medie grosse dimen¬ 
sioni (oltre gli 80 mm di diametro), in parti¬ 
colare questo è stato osservato per le culti¬ 
var Golden Delicious e Gala. Il suo momen¬ 
to di applicazione coincide con quello di 
carbaryl e può essere con questo miscelata 
per un'azione diradante molto spinta (A. 
Dorigoni, 2003) mentre se usata da sola non 
sembra sovradiradare mai e, grazie ai risulta¬ 
ti di alcuni anni di prove, potrebbe essere 
una valida alternativa alla miscela carbaryl - 
NAA su Fuji (A. Dorigoni, 2003). Quest'anno 
la BA è stata estesa con un provvedimento 
d'urgenza in diversi paesi europei anche se 
non ancora registrata. 

In tab.2 sono riportati i momenti di applica¬ 
zione ed i dosaggi dei diversi prodotti. 


Diradamento 
CHIMICO DELLA 

Fuji 


Negli ultimi anni una delle varietà che ha tro¬ 
vato maggiore diffusione nella realtà frutticola 
del pordenonese è stata senza dubbio la culti¬ 
var Fuji, varietà di origine giapponese (stazio¬ 
ne sperimentale di Morioka) particolarmente 
adatta alle zone di pianura per la sua tardiva 
maturazione e ai terreni sabbiosi e ricchi di 
scheletro che maggiormente rappresentano le 
nostre zone frutticole. E' una varietà che si ca¬ 
ratterizza per la precoce entrata in produzione, 
per l'abbondante e talvolta eccessiva carica di 
frutti e la buona pezzatura. Una carica eccessi¬ 
va va molto spesso a scapito della loro ottima¬ 


le colorazione e favorisce la sua già naturale 
tendenza all'alternanza di produzione. 
Quest'ultimo aspetto è, per Fuji, quello di più 
difficile gestione. E' infatti fondamentale ricor¬ 
rere alla pratica del diradamento chimico che 
risulta, per questa cultivar in particolare, anco¬ 
ra di difficile esecuzione. 

Allo scopo di individuare la migliore strategia 
con l'utilizzo di molecole diradanti di recente 
approvazione nella primavera 2004 è stata im¬ 
postata una prova di diradamento in collabora¬ 
zione con il dott. Alberto Dorigoni dell'Istituto 
Agrario di San Michele all'A/A (TN). 
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Tab. 3- Tesi a confronto 


Materiali 

E METODI 


Risultati 

E DISCUSSIONE 


Conclusioni 


Tesi 

TESI 

Sostanza attiva 
contenuto in % 

Concentrazione 
g/hl p.f ppm p.a. 


1 

Testimone 

~ 

- 

- 


2 

Exilis-h 

2% di BA 

500 

100 



olio minerale 

80% di olio minerale 

100 

2400 


3 

AS 50+ 

50% Carbaryl 

50 

237 



olio minerale 

80% di olio minerale 

100 

2400 


4 

Exilis+ 

2% di BA 

500 

100 



carbaryl + 

50% Carbaryl 

50 

237 



olio minerale 

80% di olio minerale 

100 

2400 



La prova si è svolta presso l'azienda 
Rinascita di Spilimbergo ed ha interessato 
piante di Fuji clone Nagafu 6 allevate a spin- 
delbush su M9 a fila singola, con un sesto di 
3,88 m x 1,20 m (2.193 piante/ha), messe a 
dimora nella primavera del 1998. 
Nell'appezzamento in prova sono stati posti 
a confronto 3 prodotti ad azione diradante 
tra cui la benzyladenina. Il trattamento ha 
interessato parcelle di 5 piante ripetute 3 
volte per un totale, compresa la tesi testimo¬ 
ne, di 60 piante interessate. Scopo principa¬ 
le della prova è stato quello di verificare l'ef¬ 
ficacia di benzyladenina su questa specifica 
varietà e la sua influenza su qualità e quan¬ 
tità di frutta prodotta. 

Gli interventi diradanti sono stati fatti con i 
prodotti commerciali di seguito riportati, 
impiegati tutti a 12 mm di diametro medio 
del frutticino centrale, portato su rami di 2 
anni. 

Le tesi della prova sono riportate nella ta¬ 
bella 3. 

Prima del trattamento, per ciascuna pianta 
oggetto della prova, sono state segnate quat¬ 
tro branchette con quattro diversi colori e, 
per ciascuna branchetta, ad allegagione av¬ 


venuta, sono stati contati il numero di mazzet¬ 
ti allegati ed il numero di frutticini di ciascun 
mazzetto. Questo rilievo è stato eseguito il 10 
maggio. Il 17 maggio è stato fatto il dirada¬ 
mento chimico con atomizzatore a spalle 
adottando un volume ad ettaro di 12 hi. A 
questo trattamento non è seguito alcun inter¬ 
vento manuale correttivo della carica delle 
piante. La conduzione del frutteto è stata 
conforme ai criteri di produzione integrata 
previsti per il resto dell'azienda. 

La produzione di ciascuna tesi è stata vagliata 
e calibrata dalla calibratrice/selezionatrice 
"GREEFA" di proprietà dell'Istituto Agrario di 
San Michele all'A/A, dotata di un programma 
qualità che ha permesso di misurare: peso, 
diametro, forma (lunghezza/diametro), volu¬ 
me, estensione del sovracolore di ogni singo¬ 
lo frutto. 

Per i rilievi è stato adottato il disegno speri¬ 
mentale a blocchi -randomizzati, campionan- 
do la frutta di 3 piante (quelle centrali) di ogni 
ripetizione per tutte le tesi. I dati sono stati 
elaborati con l'analisi della varianza. La signi¬ 
ficatività delle differenze tra le medie è stata 
accertata con il test di Ducan, impiegato al li¬ 
vello di probabilità dello 0,05. 


Il grado di efficacia dei singoli prodotti è stato valutato contando il numero di frutti allega¬ 
ti prima dell'intervento chimico e successivo a questo, alla fine della cascola naturale di 
giungo. Questo ha permesso di calcolare la % di diradamento di ogni singola tesi a con¬ 
fronto. Il rilievo è stato eseguito il 12 luglio, i dati sono riportati in tabella 4. 

Le differenze di carica hanno influenzato il peso medio dei frutti delle tesi a confronto (tab. 
5). La tesi 4, benzyladenina + carbaril + olio minerale, è quella che ha diradato con maggior 
efficacia determinando pesi medi dei frutti più elevati, pezzature maggiori ed intensità di 
colore più marcata rispetto alle altre due tesi. Nei grafici 1 e 2 è possibile osservare le dif¬ 
ferenti caratteristiche dei frutti e di colorazione. 

Il diradamento chimico del melo presenta non pochi fattori di rischio legati in particolare alle 
condizioni meteorologiche post trattamento e non solo (equilibrio fisiologico delle piante, % 
di induzione a fiore, stato nutrizionale delle piante). Tuttavia risulta una delle pratiche agrono¬ 
miche a cui non è più possibile rinunciare se si vogliono raggiungere gli standard qualitativi ri¬ 
chiesti oggi dal mercato e la carica ottimale per il frutteto. Considerando che in provincia di 
Pordenone la realtà frutticola è abbastanza disomogenea come età delle piante, induzione a 
fiore, vigoria, sistema di potatura, ecc. non è facile per i tecnici standardizzare i momenti di in¬ 
tervento. Infatti anche intervenendo nelle medesime condizioni, con lo stesso dosaggio, stes- 
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so volume d'acqua e stessa epoca di interven¬ 
to, le riposte sia in annate diverse che nei di¬ 
versi frutteti possono essere anche molto di¬ 
verse. Ne è un esempio la stagione che si è 
appena conclusa. In molti frutteti di Golden 
Delicious diradati prima con NAD e successi¬ 
vamente con carbaryl, si è verificata con i pri¬ 
mi giorni di giugno una forte cascola che ha 
interessato soprattutto il palco più basso delle 
piante o le zone in ombra. Andando ad esa¬ 
minare i dati climatici che hanno caratterizza¬ 
to i giorni successivi ai trattamenti si è notato 
che subito dopo il trattamento con NAD si so¬ 
no verificate le condizioni climatiche che 
esaltano l'attività di questo diradante (tempe¬ 
rature massime oltre i 20°-24°C accompagna¬ 
te da un'umidità dell'aria superiore all' 85%). 
Anche dopo il trattamento con carbaryl sono 
seguite condizioni in questo caso di elevate 
temperature (superiori ai 30°C) e bassa umi¬ 
dità dell'aria (55% di umidità relativa) che 
hanno aumentato l'efficacia diradante del 
prodotto. 

Da questo si deduce che l'agricoltore deve 
per primo "osservare" il proprio frutteto a 
partire dall'intensità di fioritura, alle condi- 


Tab.4 - Prodotti a confronto e loro efficacia 


Tesi 

Epoca di 
intervento 

N° frutti totali prima 
del diradamento (10/05/04) 

N° frutti 
all2/07/04 

% di diradamento 

totale 

Testimone 


1.339 

513 

61,7(a) 

Exilis + 

a 12 mm del 

1.044 

189 

81,9 (ab) 

olio minerale 

frutticino centrale 



AS 50+ 

a 12 mm del 

1.586 

390 

75,4 (ab) 

olio minerale 

frutticino centrale 



Exilis + 

a 12 mm del 

1.587 

74 

95,3 (b) 

carbaryl + 

frutticino centrale 



olio minerale 






Tab. 5 - Risultati della prova 


Tesi 

N° medio 
frutti pianta 

Peso medio 
frutti (g) 

Prod. media 
pianta (kg) 

Prod. media 
ha(t) 

% frutti 
> 70 mm 
di diametro 

• 

% frutti 
< 70 mm 
di diametro 

1. Testimone 

155 a 

147 a 

22,8 ab 

50.1 

41,0 a 

59,0 a 

2. Benzyladenina 

86 bc 

206 bc 

17,7 ab 

38.7 

85,9 b 

14,0 b 

3. Carbaryl 

151 ab 

175 ab 

26,3 a 

57.8 

70,8 b 

29,2 b 

4. Benzyladenina-l- 
Carbaryl 

57 c 

224 c 

12,8 b 

28.1 

92,3 b 

7,7 b 



■ Testimone Benzyladenina I Carbaryl Benzyladenina+Carbaryl 
[Grafic o^ Colorazione della frutta in ciascuna tesi 
! Grafico 2 j Classificazione della frutta di ciascuna tesi in base al colore 


zioni in cui si è svolta l'impollinazione, alle 
condizioni meteorologiche (temperatura ed 
umidità in particolare) che seguono il tratta¬ 
mento diradante per poi essere in grado di 
scegliere i giusti prodotti ed i momenti di in¬ 
tervento. 

La vasta gamma di prodotti a disposizione ci 
pone, al momento, in una posizione di pri¬ 
vilegio a livello europeo per la gestione del 
diradamento chimico per cui i mezzi tecnici 
non mancano sta a tecnici e frutticoitori sa¬ 
perli gestire al meglio. 
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Colture erbacee 


Marco Gani 

ARPA - CSA 


Mais: lotta alla Piralide; 

Soia: Attenzione alle varietà 

Marianis 6 settembre 2005 



In un recente incontro tecnico che si 
è tenuto presso l'azienda Marianis di 
Palazzolo dello Stella sono stati illu¬ 
strati i risultati delle prove sperimen¬ 
tali condotte dall'ERSA su mais e soia. 
Per quanto riguarda il mais, si è parla¬ 
to del binomio piralide-micotossine e 
di diabrotica; per la soia di varietà a 
basso contenuto in fattori antinutri¬ 
zionali. 


Mais: 

IL BINOMIO 

PIRALIDE- 

MICOTOSSINE 


Con l'I ottobre del 2007 entreranno in vi¬ 
gore i nuovi limiti per la contaminazione 
del mais da micotossine. Potrà quindi veri¬ 
ficarsi il caso che determinate partite non 
siano più idonee all'alimentazione umana 
o animale e che debbano quindi essere 
destinate ad altri usi. In previsione di que¬ 
sta scadenza è opportuno aggiornare la 
tecnica colturale del mais, in modo tale da 
contrastare la diffusione dei funghi che 
possono condizionare il prezzo di mercato 
del principale prodotto dell'agricoltura friu¬ 
lana. L'esperienza ha dimostrato che già 
semplici accorgimenti agronomici e una 
corretta gestione in essiccatoio delle partite 
conferite, offre una sufficiente garanzia d'a¬ 
vere un prodotto sano e nei limiti di legge. 
Un importante fattore da controllare per 
evitare la diffusione delle micotossine 
consite nel controllo della piralide. La lar¬ 
va della piralide provoca delle rosure sulle 
pannocchie causando un doppio danno: il 
primo diretto, con la diminuzione della 
produzione di granella, il secondo indiret¬ 
to, facilitando la penetrazione e la diffu¬ 


sione di funghi patogeni che producono 
temibili micotossine. 

Le sperimentazioni condotte hanno per¬ 
messo di evidenziare che dove veniva ef¬ 
fettuato il trattamento contro la piralide, il 
livello di micotossine si manteneva a livel¬ 
li bassi: in linea di massima un trattamento 
insetticida riduce la presenza della pirali¬ 
de del 70%, con una contemporanea ridu¬ 
zione di micotossine almeno pari al 50%, 
o addirittura superiore in condizioni di 
buon andamento climatico. 

Per capire bene come e quando trattare 
PERSA ha allestito due campi sperimentali, 
Mortegliano e Marianis. 

Si è potuto verificare che l'epoca di inter¬ 
vento migliore per contrastare la piralide 
sia quello tra l'inizio della fioritura femmi¬ 
nile e i successivi 10 giorni. La data di ini¬ 
zio per i trattamenti viene quindi stabilità 
seguendo un indice "fenologico" (fioritura 
femminile) poiché è molto difficile seguire 
i picchi di sfarfallamento con trappole a 
feromone, con il rischio poi di iniziare i 
trattamenti troppo tardivamente. 
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Nelle sperimentazioni sono stati usati diversi prodotti insetticidi (Lambda-cialotrina, alfa-ci- 
permetrina, Deltametrina, Cipermetrina), che non hanno fatto riscontrare differenze signifi¬ 
cative tra loro. 

Le sperimentazioni hanno permesso poi di verificare le modalità di distribuzione: i trampo¬ 
li con ugelli posizionati ad altezza della spiga consentono il duplice vantaggio di trattare la 
zona della spiga e di ridurre al minimo la deriva della miscela di fitofarmaco. 

In regione sono presenti circa una trentina di trampoli. Il numero non è elevatissimo, ma 
comunque già sufficiente per coprire buona parte della pianura friulana, a patto che ven¬ 
gano ben organizzati i cantieri di distribuzione 

DlABROTICA: In Friuli Venezia Giulia il problema della diabrotica è molto sentito. Se da un lato la diffu- 

UNA CONVIVENZA sione di questo insetto potrebbe essere un reale pericolo per la coltivazione del mais, dal- 

POSSIBILE l'altro lato non ci sono allo stato attuale delle alternative economicamente valide al mais. 

Nelle zone in cui è stato rilevato l'insetto il Servizio Fitosanitario Regionale prevede l'obbli¬ 
go di rotazione con l'obbligo di non seminare mais per due anni consegutivi nello stesso 
appezzamento. Con molta probabilità questo decreto di lotta obbligatoria verrà modificato 
nella prossima campagna agraria. Resta tuttavia la necessità di contrastare la diffusione del 
parassita, che può essere attuata anche con un trattamento specifico. Si è osservato che do¬ 
ve è stato effettuato un trattamento contro la piralicle, non è mai stata rinvenuta la diabroti¬ 
ca: ciò significa che un unico trattamento posizionato subito dopo la fioritura femminile, è 
sufficiente a controllare anche questo pericoloso coleottero, sebbene i cicli biologici dei 
due insetti siano leggermente sfasati. 


Soia con bassi livelli di fattori antinutrizionali 

Perché è importante per un'azienda zootecnica poter disporre di soia 
con bassi livelli di fattori antinutrizionali? Perché può utilizzare diretta- 
mente la soia prodotta in azienda come fonte di proteina e produiTe co¬ 
sì autonomamente le razioni animali. 

Cosa significa a basso livello? Significa che il contenuto di fattori antinu¬ 
trizionali è ridotto di circa il 50% rispetto alla soia normale. 

Il Servizio Ricerca e Sperimentazione ha iniziato a lavorare sulla sele¬ 
zione della soia nel 1986. Nel 1997 è stata iscritta al registro nazionale 
delle varietà la prima soia costituita dall'ERSA (Casa), che però non era 
ancora con bassi livelli di fattori antinutrizionali. 

Nel 2000 sono state registrate invece Aires e Hilario, che rappresenta¬ 
no le due prime varietà italiane con bassi livelli di fattori antinutrizio¬ 
nali; a queste due varietà ha fatto seguito nel 2005 la registrazione di 
Ascasubi, commercializzabile dal 2006, mentre Pedro sarà disponibile 
a partire dal 2006. Tutte queste quattro ultime varietà contengono bas¬ 
si livelli di fattori antinutrizionali e possono essere utilizzate tal quali 
nelle diete degli animali, al pari della farina di estrazione di soia o del¬ 
la soia integrale tostata. 

A tale proposito PERSA ha già iniziato, insieme all'Associazione 
Allevatori del Friuli Venezia Giulia una sperimentazione specifica pres¬ 
so l'azienda Marianis di Palazzolo dellao Stella. 

Su vacche da latte si arriva tranquillamente a 3 kg di soia al giorno, con 
produzioni paragonabili a quelle della razione standard. Su animali da 
carne, gli incrementi ponderali sono buoni, come buona è la qualità or¬ 
ganolettica della carne. Nei suini si sono avuti buoni risultati fino alla fa¬ 
se di finissaggio, poi se l'animale è destinato alla produzione di pro¬ 
sciutto di S. Daniele, è opportuno ridurre i quantitativi di soia per evita¬ 
re problemi nella consistenza del grasso. Infine su polli gli incrementi 
ponderali sono stati uguali e la qualità è risultata essere buona. 
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L’orzo e le diverse 

UTILIZZAZIONI PER 

l’alimentazione umana 


Sintesi di un recente 

INCONTRO TECNICO 



Recentemente l'azienda agraria delPUniversità di Udine "A. Servadei" ha ospitato 
l'incontro tecnico "Orzo da birra e da surrogato da caffè per i seminativi del FVG", 
momento di confronto del Laboratorio regionale per la valorizzazione delle grandi 
colture (LabGRACO). In precedenza, il 21 aprile presso la sala Convegni della 
CCIAA di Udine, si era tenuto un incontro tecnico su "Borsa merci telematica e 
qualità dei cereali". 

Qui in particolare si riferisce del secondo incontro del 2005, in quanto emerso 
dalla discussione su "Orzo da birra e da surrogato da caffè per i seminativi del 
FVG". L'incontro, coordinato da Adriano Del Fabro, noto giornalista agricolo, è sta¬ 
to aperto da Stefano Buiatti, ricercatore dell'Università di Udine (Dall'orzo alla 
birra, quale spazio per le produzioni locali). A seguire, Alberto Gianinetti del CRA 
Istituto Sperimentale per la Cerealicoltura di Fiorenzuola d'Arda (Orzi per destina¬ 
zioni alternative: prospettive per l'orzo da birra). Quindi Antonella Petrini, del 
Cermis della Regione Marche (Nuove varietà e tecnica colturale dell'orzo nudo 
delle Marche). Infine Marcello Marzotto, della Marzotto srl di Vicenza, ha potuto 
portare la sua visione industriale (Produzione e trasformazione dell'orzo per surro¬ 
gato del caffè). 


L'orzo, dopo frumento, riso e mais, rappre¬ 
senta un importante cereale dell'agricoltura 
italiana e mondiale. La rusticità, l'adattabi¬ 
lità e la precocità sono punti di forza del¬ 
l'orzo. La nuova politica agraria comunitaria 
(PAC - Midterm Review) con la liberalizza¬ 
zione dei sostegni agli agricoltori, può cer¬ 
tamente aumentare la competitività dell'or- 
deicoltura. 


Accanto alla prevalente coltivazione del¬ 
l'orzo per uso zootecnico (oltre l'80% della 
superficie in Italia), negli ultimi anni vi è un 
crescente interesse per altri utilizzi, primo 
fra tutti la produzione di orzo da malto per 
la produzione di birra. Segue l'orzo per l'ali¬ 
mentazione umana, sia sotto forma di ali¬ 
menti tradizionali quali orzo periato e torre¬ 
fatto, sia sotto forma di "alimenti funziona- 


Il Laboratorio regionale per la valorizzazione delle grandi colture (LabGRACO) 


Il LabGRACO è un'iniziativa tecnico-scientifica del Dipartimento di 
Scienze Agrarie e Ambientali e dell'azienda agraria dell'Università di 
Udine, coordinata dal prof. Fabiano Miceli. Alla luce delle grandi 
modifiche nel mercato globale dei prodotti agricoli, l'idea di parten¬ 
za è di dedicare e meglio orientare risorse e conoscenze tecnico¬ 
scientifiche presenti in FVG verso il miglioramento della redditività 
delle colture a seminativo. 

Condivisione e circolazione di idee e buone pratiche, a giudizio dei 
responsabili, devono guadagnare sempre maggiore spazio in una 
specifica "filiera della conoscenza e del saper fare" per le produzioni 
erbacee regionali. Queste infatti, nonostante la dimensione regiona¬ 
le - si pensi alla maiscoltura con oltre 100 mila ettari - faticano a 
giocare un ruolo all'Interno del mercato delle commodities agricole. 
L'intero settore soffre da tempo di scarsa redditività, con gravi ri- 
percussioni sulla tenuta economica delle aziende agricole e del 
comparto regionale dell'essiccazione dei cereali. 

L'orizzonte di intervento che si è dato il Laboratorio è il trasferimen¬ 


to tecnologico, mediante comunicazione, divulgazione, scambio di 
esperienze in Italia e nei Paesi contermini. Viceversa, si ritengono 
non prioritarie le attività di ricerca, in quanto significative in altri 
contesti a partire dai Programmi Quadro UE, alle reti di ricerca ita¬ 
liane, comprese le realtà universitarie e di ricerca in FVG. Esponenti 
del mondo agricolo, divulgatori, produttori, imprenditori del settore 
alimentare e agroindustriale in FVG trovano a disposizione un forum 
e possibilità di interazione, che si auspica possano sfociare in nuo¬ 
ve attività capaci di sostenersi sul mercato. 

Nel primo anno d'attività (2004) il Laboratorio si è interessato di fi¬ 
liere già presenti in altre aree del Centro-Nord Italia, ospitando in¬ 
contri tecnico-pratici su patata (10 giugno), riso (24 giugno), gira¬ 
sole "alto oleico" (1 luglio), tabacco (15 luglio). In ognuno di questi 
incontri è stato possibile discutere sullo stato del settore con un 
esperto nazionale, un docente o esperto regionale ed un produttore 
agricolo, approfondendo il dibattito direttamente con una visita suc¬ 
cessiva in pieno campo. 





Tab.l Superfici coltivate a cereali nel 2004 in Friuli 
Venezia Giulia. (Dati ISTAT) 



li", come pane e pasta arricchiti di fibre vegetali allo scopo di con¬ 
tribuire a migliorare le funzioni intestinali e abbassare la concentra¬ 
zione di colesterolo e glucosio nel sangue. Per questi tipi di ali¬ 
menti è indicato l'utilizzo di varietà di orzo a seme nudo, partico¬ 
larmente ricche di fibra solubile. Questa diversificazione negli uti¬ 
lizzi sta comportando il rilascio di nuove varietà a diversa attitudine, 
con l'obiettivo comune di rese elevate e di alta qualità in funzione 
dell'utilizzo specifico (Tab. 1). 


Coltivazioni 

Superficie (ha) 

Mais 

108.308 

Orzo 

8.902 

Frumento 

5.640 

Avena 

162 

Riso 

2 

Altri cereali 

200 

Totale 

123.214 


Orzo da malto 


L'orzo destinato alla successiva trasforma¬ 
zione in malto rappresenta uno degli ingre¬ 
dienti fondamentali per la produzione della 
birra. L'uso tradizionale del malto d'orzo ri¬ 
siede principalmente nella presenza di un 
alto contenuto di amido (da cui derivano gli 
zuccheri fermentescibili), dalla presenza 
delle glumelle (che in birreria costituiscono 
un coadiuvante naturale di filtrazione in fa¬ 
se di ammostamento), da un basso conte¬ 
nuto proteico (se da un lato le proteine so¬ 
no importanti per la tenuta di schiuma della 
birra, dall'altro, se presenti in quantità ec¬ 
cessiva, possono dare fenomeni di instabi¬ 
lità e torbidità nel prodotto finito) e da un 
basso contenuto lipidico (importante per ri¬ 
durre gli effetti di irrancidimento). 

Per il suo utilizzo in birreria l'orzo deve su¬ 
bire un processo di maltazione (che avviene 
nelle malterie), che consiste nell'indurre 
una germinazione controllata che viene in¬ 
terrotta dopo circa 5-6 giorni da un tratta¬ 
mento termico di essiccamento. Il seme 
d’orzo viene inizialmente bagnato per rag¬ 
giungere un valore di umidità (42-46%) tale 
da consentirgli di germinare. Dopo circa 5-6 
giorni il seme viene sottoposto ad essicca¬ 
mento che, inattivando l'embrione, inter¬ 
rompe la germinazione. Al termine di que¬ 
sta fase si ottiene il malto, ricco di enzimi 
che in birreria degraderanno l'amido con¬ 
sentendo di ottenere zuccheri fermentesci¬ 
bili per i lieviti. 

Il malto presenta caratteristiche di aroma e 
colore che incidono sul colore e sul gusto 
della birra finita. Da 100 kg di orzo al 14% di 
UR si ottengono circa 80 kg di malto al 4% 
di UR con perdite di lavorazione variabili 
dal 6 al 12% in funzione della tecnologia 
utilizzata e sono necessari più di 1500 chic¬ 
chi di malto, pari a 50 spighe di orzo, per 


produrre il contenuto di una bottiglia di bir¬ 
ra da 33 cl. 

La coltivazione dell'orzo non presenta parti¬ 
colari difficoltà, essendo una pianta che ben 
si adatta ai diversi climi. Il miglior orzo per la 
produzione di malto è un orzo distico che 
consente di ottenere migliori rese e qualità 
della granella superiore rispetto al polistico. 
Le varietà distiche presentano infatti un se¬ 
me più grosso e più regolare, fattori impor¬ 
tanti per ottenere un processo di maltazione 
regolare. Per quanto riguarda la stagionalità, 
l'orzo può essere ad habitus primaverile e 
autunnale. L'orzo primaverile è poco resi¬ 
stente al freddo e la crescita è influenzata 
dalla temperatura e non dalle ore di luce a 
disposizione. L'orzo invernale ha invece bi¬ 
sogno di vernalizzazione, è sensibile al gior¬ 
no corto e raggiunge la fase di levatura con 
l'aumento delle ore di luce. Dati gli inverni 
miti del sud Italia, di preferenza viene effet¬ 
tuata una semina autunnale, mentre al nord 
si effettuano sia semine invernali che prima¬ 
verili. La semina invernale consente di poter 
effettuare un nuovo ciclo di semina, di altri 
cereali, in primavera. 

L'individuazione della varietà da coltivare 
rappresenta il primo aspetto nella gestione 
della coltura, in grado di finalizzare il tipo di 
produzione e garantire qualità e quantità 
delle produzioni senza comportare un costo 
aggiuntivo. Accanto a questa scelta va an¬ 
che considerata la qualità della semente, in¬ 
tesa come purezza varietale e come germi- 
nabilità. Fino al 2003 la produzione di orzo 
distico da birra è stata rappresentata princi¬ 
palmente da tre varietà: Scarlett, Barke e 
Optic. Ad oggi sono in selezione varietà au¬ 
tunnali per garantire migliore produttività e 
competitività all'orzo da birra italiano in 
particolare al nord Italia. 
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PARAMETRI 

VALORI LIMITE 

Umidità 

< 13% 

Peso ad ettolitro 

> 65 kg/hL 

Proteine % s.s 

< 11,3 

Calibratura > 2,2 mm 

>95 

Purezza varietale (%) 

>95 

Capacità germinativa (%) 

>98 

Corpi estranei (%) 

< 1 

Semi estranei (%) 

<2 

Grani rotti (%) 

<2 


Tab. 2: Requisiti dell'orzo da malto 



Impianto sperimentale per la produzione della birra 
presso l'Azienda Agraria Universitaria A . Servadei" 
dell'Università degli Studi di Udine 


I vantaggi dell'orzo primaverile consistono in un ciclo vegetativo 
più corto, una resa in estratto elevata ma un costo sul mercato più 
alto. Per contro, l'orzo invernale presenta una miglior resa per et¬ 
taro, un costo sul mercato più basso e un contenuto proteico più 
elevato. 

L'orzo, affinché venga accettato dalle malterie per la successiva tra¬ 
sformazione in malto, deve presentare i requisiti riportati in tabel¬ 
la 2. A differenza dell'orzo per uso zootecnico, uno dei parametri 
più importanti per l'orzo da malto è il basso tenore in azoto. Per 
controllare questo parametro è bene effettuare una concimazione 
limitata nelle fasi iniziali di coltivazione (semina e/o accestimento). 
Considerato che l'orzo è suscettibile all'allettamento, è opportuno 
limitare l'azoto a 80-100 kg/ha. 

Tale quantitativo potrà essere ridotto collocando la coltura in op¬ 
portune successioni (es. dopo prato di leguminose o leguminose 
da granella). Il basso valore di umidità è altresì necessario per evi¬ 
tare, in fase di stoccaggio, lo sviluppo di muffe e microrganismi: 
nei nostri climi, all'atto della raccolta, normalmente l'orzo ha un 
contenuto di umidità basso che non richiede un essiccamento del 
prodotto. 

In Italia la produzione di orzo da birra oscilla tra 80.000 e 90.000 t, 
cioè circa il 6-7% della produzione nazionale complessiva. A soste¬ 
gno di queste produzioni, sono seminati circa 50.000 ha su con¬ 
tratto di coltivazione. Tale produzione è concentrata nell'Italia cen¬ 
tro-meridionale ed è basata prevalentemente su contratti con le 
due uniche malterie industriali presenti in Italia: la SAPLO (Società 
per Azioni Per la Lavorazione dell'Orzo) a Pomezia (Roma) e 
l'Agroalimentare Sud a Melfi (PZ) in Basilicata. Considerato che il 
fabbisogno nazionale medio di malto è di circa 170.000 t, circa 
110.000 t di malto (quasi i 2/3) sono importati annualmente: la col¬ 
tivazione di orzo da birra in Italia è quindi molto inferiore rispetto 
alle esigenze del settore. 

In Friuli Venezia Giulia è presente il più alto numero di microbirri¬ 
fici (12) rispetto alla popolazione, oltre ad una birreria industriale. 


Le prove condotte nel corso del 2004 da parte dell'Istituto sperimentale 
per la cerealicoltura (Sez. di Fiorenzuola d'Arda, Piacenza) hanno ripor¬ 
tato, nel nord Italia, una produzione media di 7,0 t/ha. Accanto a que¬ 
sta realtà permane però una mancanza di coltivazione di orzo da malto 
al nord Italia. In regione la produzione di orzo da birra è pressoché ine¬ 
sistente, relegata a pochi quantitativi destinati agli homebrewers (pro¬ 
duttori casalinghi di birra) o per produzioni in conto lavorazione. Il 
mancato decollo della coltivazione di orzo per malto in tutto il nord 
Italia, oltre che in Friuli Venezia Giulia, è imputabile all'assenza di una 
malteria (o micromalteria), anello mancante della filiera, che potrebbe 
assolvere l'importante compito di soddisfare il fabbisogno dei microbir¬ 
rifici. L'invio dell'orzo alle due malterie presenti in Italia non è "attuabi¬ 
le" in quanto il malto risentirebbe troppo del costo del trasporto, ad og¬ 
gi elemento che contribuisce alla formazione del prezzo. 

La presenza di una micromalteria locale potrebbe consentire l'avvio di 
una filiera completa che permetterebbe di ottenere un prodotto finito, 


la birra, partendo da una materia prima pro¬ 
dotta localmente. In questo modo sarebbe al¬ 
tresì possibile la tracciabilità e rintracciabilità 
dei prodotti impiegati e dei processi utilizzati, 
ottenendo un prodotto con un maggiore valo¬ 
re aggiunto. 

La presenza di una micromalteria sul territorio 
richiede il coinvolgimento dei soggetti interes¬ 
sati, ovvero aziende per organizzare e pro¬ 
grammare le coltivazioni (ad esempio tramite 
un contratto di coltivazione), enti pubblici di 
sperimentazione agraria per favorire l'avvio 
della micromalteria ed infine i microbirrifici, 
punto finale della filiera, che potranno contare 
su materie prime rispondenti a requisiti di qua¬ 
lità, tracciabilità e sostenibilità ambientale. 
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Orzo nudo 


L'orzo nudo o "mondo" è la forma nuda del 
comune orzo in cui, all'atto della trebbiatu¬ 
ra, le glumelle si separano dalla cariosside 
che rimane nuda. Per questa caratteristica la 
granella si presta per l'uso alimentare in for¬ 
me diverse ed è utilizzata per l'alimentazio¬ 
ne umana in forma diretta. La sua coltiva¬ 
zione sembrava scomparsa in Italia verso gli 
anni '80-'90, a favore delle varietà vestite. 
Grazie al rinnovato interesse per le coltura 
minori, attualmente in Italia la superficie in¬ 
vestita ad orzo nudo è circa l'l% della su¬ 
perficie nazionale coltivata ad orzo con po- 
chissime varietà iscritte al Registro 
Nazionale. 

La tecnica colturale non presenta differenze 
rispetto all'orzo vestito, anche se viene au¬ 
mentata la densità di semina per far fronte 
alla minor germinabilità dei semi, conse¬ 
guenza del possibile danneggiamento del 
seme (non protetto dalle glumelle) durante 
la trebbiatura. Un'ulteriore precauzione da 
prendere riguarda la concia del seme con 
prodotti ad azione sistemica per evitare 
danni da malattie. Ad oggi, le varietà dispo¬ 
nibili sono suscettibili alla striatura bruna e 
carbone, per cui è consigliabile l'uso di se¬ 
mente trattata industrialmente. All'atto della 
raccolta va evitata la rottura della granella, 
aspetto importante sia per la commercializ¬ 


zazione sia per le produzioni destinate alla 
riproduzione del seme. 

L'orzo nudo trova utilizzazione per infusi 
(principalmente quale surrogato del caffè), 
per minestre, farine ecc. Come accennato, 
in questi ultimi anni viene data una specifi¬ 
ca importanza all'orzo quale ingrediente 
per alimenti "funzionali". Le varietà a seme 
nudo rappresentano un'ottima fonte di fi¬ 
bra solubile, principalmente per l'alto te¬ 
nore in beta-glucani, l'assenza di principi 
antinutrizionali e la presenza di tocoli, so¬ 
stanze ad azione antiossidante e ipocole- 
sterolemica. La loro presenza in quantitati¬ 
vi del 20-30% in pane e pasta consente di 
ottenere alimenti "salutistici" che vengono 
incontro alle nuove richieste dei consuma¬ 
tori. E' stata infatti verificata una correla¬ 
zione positiva tra contenuto di fibra negli 
alimenti e riduzione di colesterolemia e 
glicemia sull'uomo. 

L'intensificazione della ricerca in questo set¬ 
tore ha portato ad un rinnovato interesse 
per questo cereale minore che assume par¬ 
ticolare rilevanza in funzione delle dimen¬ 
sioni del mercato e della destinazione del 
prodotto finale. Gli alimenti funzionali sono 
prodotti con un valore aggiunto tale da ren¬ 
dere economicamente conveniente la colti¬ 
vazione di questa coltura minore. 


CONCLUSIONI La coltivazione dell'orzo in Regione per usi non solo zootecnici ma anche per la produzio¬ 

ne di malto e per l'alimentazione umana può rappresentare una alternativa, supportata dal¬ 
la presenza di aziende che utilizzano questa materia prima nei loro prodotti. Oltre al rag¬ 
giungimento di livelli qualitativi in funzione della destinazione d'uso anche l'integrazione 
con il settore delle trasformazioni e la disponibilità delle varietà più idonee sono determi¬ 
nanti per il successo di queste produzioni unitamente alla capacità di interazione dei di¬ 
versi soggetti della filiera. 

In un mercato che valorizza sempre più il prodotto tipico locale, la costituzione di una fi¬ 
liera regionale valorizzerebbe sia il prodotto finito che la materia prima. Si sottolinea come 
l'unico ostacolo che rallenta lo sviluppo di questo antico cereale, la cui coltivazione ha un 
impatto ambientale molto modesto, è attualmente la mancanza di strutture intermedie di 
trasformazione. Come favorire la collocazione di un impianto nel territorio compreso tra 
Friuli Venezia Giulia e Veneto, peraltro fortemente auspicata dagli intervenuti all'incontro, 
è materia di analisi economica più approfondita. 
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Non tutto il malo-lattico 


VIEN PER NUOCERE La sfuggente alchimia 

DEI BATTERI FERMENTATIVI 


inattuale tendenza del mercato vitivinicolo si 
configura nella richiesta di prodotti dotati di pre¬ 
gio organolettico e peculiarità tali da renderli 
originali ed unici. 

In risposta le Aziende propongono vini di qua¬ 
lità, ottenuti dalla combinazione di diversi aspet¬ 
ti: lavorazioni attente e mirate in vigneto, tecno¬ 
logie in cantina innovative che esaltino il pro¬ 
dotto ed infine, ma non meno importante, l'ap¬ 
plicazione di biotecnologie avanzate quali l'uti¬ 
lizzo appropriato di ceppi selezionati di 
Saccharomyces cerevisiae e Batteri Malolattici. 
Questo articolo vuole fissare l'attenzione pro¬ 
prio sulla funzione fondamentale di questi ulti¬ 
mi, visti come una variabile dipendente dalle 
condizioni iniziali di vinificazione per ottenere 
un prodotto tipico ed esclusivo. 



P * "■ v 
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Cos'È LA La fermentazione maio-lattica (=FML) costi- 

FERMENTAZIONE tuisce una tappa importante per ottenere un 
MALO-LATTICA vino organoletticamente evoluto; ancor og¬ 

gi, tuttavia, risulta difficile monitorare i fe¬ 
nomeni che in essa si svolgono. 

La FLM viene definita anche seconda fer¬ 
mentazione: il termine "seconda" perché se¬ 
gue la fermentazione alcolica ed il termine 
"fermentazione" perchè corrisponde ad uno 
sviluppo di anidride carbonica ad opera dei 



Batteri Maiolattici (=BML). 

Il termine in realtà non è appropriato, in 
quanto si tratta di una decarbossilazione di¬ 
retta dell'acido malico che origina l'acido 
lattico per mezzo dell'attività di un unico 
enzima. 

Spesso, negli anni passati, il processo avve¬ 
niva in modo spontaneo e, anche per que¬ 
sto, incontrollato; infatti, durante questa fer¬ 
mentazione, il processo principale ed evi¬ 
dente risulta la disacidificazione biologica 
del vino, contribuendo ad un miglioramento 
dello stesso. Il guadagno in qualità è dovuto 
a due fattori: una diminuzione della acidità 
fissa con conseguente aumento del pH e la 
maggior morbidezza dell'acido lattico che 
sostituisce l'asprezza dell'acido malico. 


a Tipico aspetto di una colonia di Oenococcus 
oeni. I batteri maiolattici (BML) sono microrganismi 
unicellulari procarioti, al microscopio ottico 
presentano diverse forme (cocchi e bastoncelli), si 
dividono per scissione; presentano caratteristica 
Gram +, Catalasi - (con alcune eccezioni), non sono 
mobili ed hanno esigenze nutritive complesse. 
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La FML conferisce inoltre al vino una stabi¬ 
lità microbiologica, per eliminazione di 
substrati fermentescibili ancora presenti nel 
mezzo. 

Nella fermentazione alcolica (=FA) si verifi¬ 
ca una riduzione qualitativa e quantitativa 
dei batteri lattici dovuta alla competizione 
tra microrganismi, alla produzione di eta¬ 
nolo, di anidride solforosa e di sostanze an¬ 
tagoniste (variabili a seconda del ceppo di 
Saccharomyces cerevisiae utilizzato). 
Questa selezione naturale fa predominare 
l'emergente genere Oenococcus il più resi¬ 
stente fra tutti gli altri (fig. 2, tab. 1). 

Come controparte, la FML sviluppa compo¬ 
sti aromatici quali acetoino, diacetile, 2,3- 
butandiolo ed acido acetico che, se presen¬ 
ti in concentrazioni minime, contribuiscono 
alla complessità del vino, ma in dosi eleva¬ 
te compromettono fatalmente il risultato fi¬ 
nale. Nel vino, infatti, spesso non esistono 
condizioni idonee, compatibili alla crescita 
dei BML e quindi la loro moltiplicazione ha 
esito finale imprevedibile, accompagnato 
ad esempio alla presenza di composti inde¬ 
siderati e tossici per il consumatore come le 
amine biogene ed il carbammato di etile (o 
uretano). 

Da tutto ciò si deduce l'essenzialità di uno 
studio accurato sul controllo delle FML 
spontanee non solo per esigenze biotec¬ 
nologiche e di mercato ma per curare ed 
approfondire l'imprescindibile aspetto sa¬ 
nitario. 


Tab. 1 - Classificazione dei BATTERI 

• ETERO-FERMENTATIVI: dal metabolismo del glucosio si ottiene acido lattico, 
etanolo, anidride carbonica ed acido acetico; sono rappresentati dal genere 
Oenococcus e Leuconostoc (cocchi) 

• OMO-FERMENTATIVI: dal metabolismo del glucosio si ottiene solo acido latti¬ 
co (DL o L); sono rappresentati dal genere Pediococcus (cocco) 

• OMO ED ETERO-FERMENTATIVI: dal metabolismo del glucosio si possono se¬ 
guire entrambe le vie precedentemente indicate; sono rappresentati dal gene¬ 
re Lactobacillus (bacillo) e nell'ambito di questo gruppo si distinguono 

1 OMO-FERMENTATIVI STRETTI: non presenti nel vino 

2 ETERO-FERMENTATIVI FACOLTATIVI: dal metabolismo di una molecola di 
glucosio si ottengono due molecole di acido lattico; dai pentosi si ottiene acido 
lattico ed acido acetico 

3 ETERO-FERMENTATIVI STRETTI: dal metabolismo del glucosio si ottiene 
acido lattico, etanolo, anidride carbonica ed acido acetico; dai pentosi acido 
lattico ed acido acetico. 


I pericoli in questione possono essere così riassunti: 

1. Acidità volatile con valori superiori alla norma; alla quota nor¬ 
malmente apportata dai lieviti si somma un'aliquota significativa 
dovuta ai BML. Le specie maggiormente incriminate sono alcuni 
ceppi di Oenococcus oeni, Lactobacillus brevis , L. garelli e Z. 
kunkeei. 

2. Eccesso di diacetile (tab. 4, fig. 5) 

3. Aromi e gusti indesiderati 

4. Scomparsa del fruttato 

5. Scomparsa del colore 

6. Produzione di amine biogene 

7. Produzione di aroma di foglia di geranio in seguito all'utilizzo di 
acido sorbico come coadiuvante enologico 

[Per i punti 3, 4, 5 e 6 vedi il paragrafo "Importanti reazioni secon¬ 
darie legate alla FML"] 


Tab. 2 - La principale reazione nella FML 

Acido L malico —Acido L lattico + C0 2 
[E1 = enzima maiolattico] 

Questa reazione è diretta, con produzione di C0 2 ed uti¬ 
lizzazione di un unico enzima; intervengono pure NAD + 
e lo ione Mn 2+ indispensabili alla reazione ma non coin¬ 
volti in modo convenzionale. Un'ipotesi probabile del 
meccanismo sostiene che la reazione avvenga in due 
steps: 

decarbossilazione 

ossidativa 

L malato -► piruvato-El 

El=enzima malolattico 

NADH + H + w NAD + 

piruvato-El ^ L- lattato + E1 

Per decarbossilazione aumenta il pH intracellulare con 
l'entrata di acido malico e l'uscita di acido lattico; si 
crea una forza protonica di energia conservata sottofor¬ 
ma di ATP mediante l'azione dell'ATP-asi di membrana 


L'enzima funziona solo in presenza del fattore NAD + e ioni bivalenti Mn 2+ che si fissa¬ 
no prima sulla proteina E1 e poi sull'acido L-malico. Il pH ottimale per l'enzima è 5,9 
ed è per questo che l'attività di E1 si mantiene solo all'Interno della cellula, in un am¬ 
biente protetto dalla permeabilità selettiva della membrana nei confronti di etanolo, 
acidi e polifenoli. 



(vedi figura a lato). 




POMPA _ATP 
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Fattori che 

CONDIZIONANO LA 

FERMENTAZIONE 

MALO-LATTICA 


Come già ricordato i BML trovano un ambiente sfavorevole a causa eli numeiosi ostacoli: al¬ 
cuni sono facilmente gestibili (S0 2 e temperatura), altri sono insormontabili peiché non 
modificabili (etanolo e pH). 

In sintesi, i fattori condizionanti l'avvio della fermentazione malo lattica sono: 


Anidride solforosa 

Se la concentrazione di 
anidride solforosa libera 
è inferiore a 5 ppm ci può 
essere uno sviluppo otti¬ 
male batterico, mentre 
valori di 12 ppm costitui¬ 
scono condizioni difficili e 
limite per la sopravviven¬ 
za; esiste infatti un effetto 
inibitorio a carico delle 
ATP-asi di membrana 
(fig. 3), con una conse¬ 
guente perdita della se¬ 
mi-permeabilità della 
membrana cellulare. 
Valori di anidride solforo¬ 


Metabolismo 
dei BML 


sa totale inferiori a 30 
ppm favoriscono la fer¬ 
mentazione malo lattica, 
tenori superiori a 50 ppm 
la rendono difficile. 

Temperatura 

Le condizioni favorevoli si 
possono avere a tempera- 
ture superiori a 18 °C 
(senza sbalzi termici), 
mentre risulta più difficile 
un mantenimento ed uno 
sviluppo di BML a tem¬ 
perature inferiori a 15 °C. 
Un raffreddamento per 
ottenere un avvio di fer¬ 


mentazione maiolattica 
risulta un fattore di rallen¬ 
tamento del processo 
mentre un aumento della 
temperatura può stimola¬ 
re l'inoculo dei batteri 
maio-lattici. 

Etanolo 

La resistenza all'etanolo 
da parte dei BML va da 
un valore di 10 fino al 
12-15% (v/v). 

Il meccanismo d'azione 
dell'etanolo è di incre¬ 
mentare la fluidità della 
membrana ed in contem¬ 


poranea, scompigliando¬ 
ne la disposizione a strut- 
tura ordinata, porta a 
morte la cellula stessa 
che non rappresenta più 
un'unità funzionante. 

pH 

Nell'intervallo tra 3,3-3,5 
risultano favoriti i BML, 
mentre è più difficile il loro 
sviluppo a valori inferiori a 
3,2. 

Il pH è uno dei fattori più 
importanti: più alto risulta, 
più il mezzo diviene ospita¬ 
le per la cellula batterica. 


Tanto più alto risulterà il 
pH, tanto più saranno nu¬ 
merose le specie di micror¬ 
ganismi che vi possono cre¬ 
scere; la selezione della 
specie Oenococcus oeni è 
infatti legata al pH. Nei vini 
con pH elevato è la specie 
preponderante, ma non l'u¬ 
nica, che trasforma l'acido 
malico in acido lattico. Nei 
casi in cui la selezione do¬ 
vuta al pH è meno spinta, 
Lactobacilli e Pediococchi 
crescono facilmente com¬ 
portandone lo scadere della 
qualità finale. 


L'innesco del metabolismo dei batteri nella 
FML è articolato in tre fasi: 


Crescita cellulare 

I batteri utilizzano gli zuccheri per ottenere 
energia; non c'è degradazione di acido mali¬ 
co né di acido citrico ma si osserva un leg¬ 
gero incremento di acido acetico. 


Fase stazionana I 

I batteri non utilizzano più gli zuccheri; è il 
momento in cui trasformano l'acido malico 
in lattico senza degradare l'acido citrico né 
produrre acido acetico. 


Fase stazionaria II 

I batteri non degradano gli zuccheri; non c'è 
catabolismo del malato; è il momento in cui 
consumano l'acido citrico producendo acido 
acetico e diacetile in eccesso. Questa è la fa¬ 
se da evitare in vinificazione mediante tratta¬ 
menti quali SO z e lisozima. E' in questa fase 
che si producono aumenti di acidità volatile 
e la produzione di aromi violenti. In qualsia¬ 
si momento - ma in particolare durante e do¬ 
po questa fase - se il vino viene lasciato sen¬ 
za controlli, può divenire sede di crescita di mi¬ 
crorganismi di alterazione C Brettanomyces , 
Lactobacillus e Pediococcus), capaci di pro¬ 
durre odori molto sgradevoli ed amine bio¬ 
gene. 


Come è già stato accennato, il processo consiste in una decarbossi¬ 
lazione diretta dell'acido malico, da cui si origina acido lattico per 
mezzo dell'attività di un unico enzima, secondo lo schema: 

enzima 

Acido L malico — malolattlco Acido L lattico + C0 2 

Questa reazione è diretta, con produzione di C0 2 ed utilizzazione di 
un unico enzima; intervengono pure NAD + e lo ione Mn 2+ indispen¬ 
sabili alla reazione ma non coinvolti in modo convenzionale (tab. 2). 
La degradazione totale dell'acido malico in lattico e lo sviluppo di 
C0 2 induce un cambiamento importante per il vino: l'abbassamento 
pervia microbiologica della acidità fissa, con conseguente aumento 
del pH; l'aspro dell'acido malico viene sostituito dalla morbidezza 
del lattico. Proprio questa è la motivazione che spinge ad utilizzare 


la FML non solo per i vini rossi ma anche per quelli bianchi (vedi 
Chardonnay ed in particolare Sauvignon, che così acquista in inten¬ 
sità e complessità). 

La reazione maiolattica è indipendente dalla crescita: una cellula 
batterica di Oenococcus oeni - anche se si trova in un mezzo non 
adeguato - continua la trasformazione dell'acido malico. 

Già una concentrazione di 5xl0 6 - IO 7 ufc/ml di Oenococcus oeni 
permette la degradazione dell'acido malico se le cellule sono attive e 
vigorose. L'unica condizione per l'attività è che la cellula conservi in¬ 
tatta la membrana cellulare, che isola il sistema enzimatico dall'am¬ 
biente, per mantenere il pH interno al valore ottimale ed assicurare 
la presenza di coenzimi e cofattori. 

Essendo l'integrità di membrana strettamente correlata alla vitalità 
cellulare si può affermare che solo una cellula vitale è attiva. 
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Fermentazione 

MALO-LATTICA 

INDOTTA 


Rapporto 
Lievito- 
Battere ML 


La FML indotta rappresenta una situazione 
guidata dai BML introdotti ed inoculati in di¬ 
versi momenti della vinificazione. 

Così come sono riconosciuti i vantaggi deri¬ 
vati dall'utilizzo di ceppi specifici di lieviti 
selezionati per tipicizzare il prodotto enolo¬ 
gico, altrettanto si può dire di come risulti 
fondamentale la scelta dei ceppi selezionati 
di BML (tab. 3). 

Fondamentale risulta l'ottimizzazione nella 
scelta dell'adeguato binomio Lievito-Battere 
Maiolattico. 

Il motivo che spinge a indurre la FML con 
BML selezionati-starter, essendo già chiaro e 
testato il loro metabolismo, è la certezza di 
ridurre se non eliminare molti degli incon¬ 
venienti sopra menzionati, che così non rap¬ 
presentano più dei reali pericoli. La FML in¬ 
dotta costituisce in tal modo una risposta 
adeguata alla soluzione degli enigmi e degli 
eventuali problemi che potevano crearsi in 
una FML spontanea e alla sua gestione da 
parte degli enologi. 

Come si può evincere dalla tabella 1 molti 
sono i BML riconosciuti dalla microbiologia. 
Nella realtà vino solo alcuni ceppi di 
Oenococcus oeni hanno una funzione mi¬ 
gliorativa con il maggiore rapporto benefi¬ 
cio/rischio. 

L'inoculo dei BML selezionati avviene nel si¬ 
stema mosto-vino anche se le condizioni 
ambientali, come già descritto, non favori¬ 
scono il loro sviluppo. 


Tab. 3 - BML selezionati 

Sono ceppi nell'ambito del genere Oenococcus che pre¬ 
sentano alcuni vantaggi permettendo di ottenere una 
FML priva di rischi quali arresti di fermentazione, produ¬ 
zioni anomale di sostanze tossiche o di off-odor. 

I ceppi vengono selezionati considerando le caratteristi¬ 
che tecnologiche e metaboliche: 

• isolamento con terreni specifici 

• sviluppo a concentrazioni crescenti di etanolo da 10 
a 16% volume/volume 

• sviluppo a temperature crescenti da 15 a 18 °C 

• sviluppo a concentrazioni crescenti di S0 2 molecolare 
da 0,2 a 0,6 mg/l 

• sviluppo a valori crescenti del pH tra 3,1 e 3,5 

• prove di capacità di degradazione dell'acido malico 

• prove biochimiche con diversi zuccheri (glucosio, 
fruttosio, miscele dei due, etc.) 


Nella selezione di un ceppo di BML i criteri 
sono numerosi e mirati al miglioramento del 
prodotto: non solo vengono eliminati i cep¬ 
pi che possiedono proprietà metaboliche 
negative tali da generare un profilo aromati¬ 
co scadente, ma vengono evidenziati quelli 
che incidono favorevolmente sulle caratteri¬ 
stiche sensoriali finali. 

Ecco quindi che una FML può portare a mol¬ 
teplici aspetti positivi: 

• diminuzione della acidità totale 

• Incremento delle complessità aromatiche 

• diminuzione dell'astringenza 

• rotondità in bocca 

• riduzione delle note vegetali 

• diminuzione dei gusti amari 

• presenza di diacetile 


I lieviti Saccaronyces cerevisiae producono 
etanolo, anidride solforosa ed altri fattori anta¬ 
gonisti, determinando una competizione nei 
confronti dei nutrienti ed influendo pertanto 
negativamente sulla crescita dei BML e sul loro 
metabolismo. 

Gli stessi lieviti, tuttavia, possono favorire la 
FML poiché possono bloccare i composti inibi¬ 
tori per i BML quali pesticidi e acidi grassi e 
fornire substrati derivati dalla loro autolisi. 


Come si evince dalla figura 4, la FA e la FML 
sono successive una all'altra; possono conclu¬ 
dersi più o meno rapidamente con maggiore o 
minore successo in proporzione al binomio 
lievito-battere e la presenza o l'assenza di S0 2 
di origine esogena (con aggiunta di bisolfito) 
od endogena (prodotta da Saccaronyces cere¬ 
visiae'). Quando la S0 2 libera è inferiore a 20 
mg/1 o la S0 2 totale inferiore a 60 mg/1, i bat¬ 
teri recuperano la loro completa vitalità. 
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Quando i BML vengono inoculati insieme ai lieviti la vitalità dei primi diminuisce e viene 
recuperata solo alla fine della FA, che però non ne viene affatto influenzata. 

Durante l'isolamento, la crescita e la liofilizzazione, i BML perdono alcune caiatteiistiche di 
resistenza ed è per questo motivo che i BML usati oggi giorno sono ad inoculo diletto. 

I ceppi vengono sottoposti così ad acclimatamento e possono venir utilizzati sia su vino in 
condizioni favorevoli (direttamente) che in situazioni difficili ed ostili (mediante passaggio 
in "pied de cuve" con l'aggiunta di un nutriente specifico). 


QUANDO E COME Decidere quando inoculare una coltura di BML selezionati non è un'opzione facile. 
ESEGUIRE Diverse sono le considerazioni del mondo scientifico a questo riguardo anche se nella 

L'INOCULO? pratica si possono brevemente riassumere: 

1. coinoculo: si tratta di un'aggiunta contemporanea di lieviti e BML; 

2. un terzo della FA: in questa situazione gli zuccheri riducenti sono di circa 30 g/1; 

3. fine FA: in questa situazione gli zuccheri riducenti sono di circa 100 mg/1 fino ad un 
massimo di 1 g/1. 

Dalla ditta Lallemand è stata approntata una prova nella quale vengono confrontate le te¬ 
si sopra citate di FML indotte in confronto ad un testimone (FML spontanea) partendo da 
una massa unica. I risultati sono sorprendenti sotto alcuni aspetti: 

• i prodotti finali possedevano caratteri sensoriali talmente diversi da identificare quattro 
tipologie finali di vino; 

• l'acido malico nel caso del coinoculo veniva rapidamente e completamente trasforma¬ 
to in acido lattico; 

• sia nei vini bianchi che nei vini rossi il profilo sensoriale ottenuto per coinoculo risulta 
quello di un vino bilanciato (con corpo morbido e armonico, note burrate e fruttate) al 
contrario di un vino senza FML, dove prevale il carattere acido dell'acido malico e che 
possedendo una disarmonia degli aromi post-fermentativi porta ad uno squilibrio fia i 
diversi sentori. 

Alcuni autori (Delaquis P. et al.) rafforzano l'idea che risulti fondamentale una scelta otti¬ 
male ed oculata delle associazioni Lievito-BML; prevedendo e conoscendo a priori le 
condizioni operative e/o i fattori che potrebbero intervenire positivamente o negativa- 
mente su questa sinergia. 

Altri autori (Cavazza A. et al.) sostengono sia preferibile inoculare i BML dopo i 4 giorni 
dall'avvio della FA previo un protocollo di riattivazione ed ambientamento in mosto. 

I sistemi di inoculo più diffusi sono: 

1. inoculo del vino che subirà la FML con un altro in cui è già avvenuta o è in corso; è il 
sistema più diffuso e con maggior garanzie di successo. 

2. inoculo diretto con BML selezionati, accorciando la lunga fase di latenza di Oenococcus 
oeni ; il consumo di acido malico è molto veloce per gli starter immessi dopo 4 giorni 
dalla FA; molto lento e stentato quello dopo la fine della FA. 


Importanti 

reazioni 

SECONDARIE 
LEGATE ALLA FML 


L'acido citrico - che deriva da quello natu¬ 
ralmente presente nell'uva - nel vino fa regi¬ 
strare dosaggi compresi tra 0,1-0,7 g/1; mol¬ 
ti ceppi di BML sono in grado di metaboliz¬ 
zarlo durante la FML. 

Il metabolismo dell'acido citrico è general¬ 
mente seguente a quello dell'acido malico: 
infatti esso ha inizio quando circa il 25% 
dell'acido malico è stato degradato. Dal 
metabolismo dell'acido citrico si formano 
molti composti aromatici quali il diacetile, 
acetoino e 2,3-butandiolo (fig. 5). 


Nei lieviti si può notare una produzione 
modesta di diacetile, acetoino e 2,3-butan¬ 
diolo mentre nei BML la produzione risul¬ 
ta tre volte superiore. 

Se il diacetile è presente in basse concen¬ 
trazioni (1-4 mg/1) si hanno nel vino note 
"burrate" e di "caramelle butterscotch"; 
se presente ad elevate concentrazioni (2-7 
mg/1 a seconda del vino), maschera le ca¬ 
ratteristiche varietali e conferisce una nota 
di burro o di formaggio che rende l'aroma 
pesante e sgradevole. 
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Una maggior concentrazione del diacetile è ge¬ 
neralmente correlata con l'elevata quantità di 
acido citrico del vino, anche se la relazione è in 
funzione di altri fattori (tab. 4). Le altre reazio¬ 
ni coinvolgono diversi metabolismi, ma ri¬ 
guardano solo alcune specie di batteri. 
Ceppi di Pediococcus damnosus , di 
Lactobacillus bilgardii e di Oenococcus oeni 
possono produrre piccole quantità di amine 
biogene quali l'istamina, la putrescina e la ca¬ 
daverina (derivanti rispettivamente dall'istidina, 
arginina e lisina per decarbossilazione) ed inol¬ 
tre, ad un pH superiore a quello del vino, una 
perdita di fruttato ed astringenza. La concentra¬ 
zione di queste sostanze azotate è altamente 
variabile in funzione del ceppo e, pur non 
avendo la completa certezza, possono causare 
effetti nocivi alla salute. 

Altre reazioni interessano il gruppo carbonile, 
che per acetilazione di lisina ed ornitina, origi¬ 
na composti eterociclici aromatici: le tetra-idro- 
piridine, che danno al vino un "sapore di topo" 
o di "riso basmati in acqua". 

Per carbossilazione e riduzione dell'acido ci- 
nammico vengono invece sintetizzati i fenoli 
volatili che possono essere suddivisi in due 
gnippi; ogni rappresentante determina caratte- 


FATTORI 

CONSEGUENZE 

Ossigenazione durante la fermenta¬ 
zione alcolica del mosto 

Ossidazione dell'alfa-acetolattato a 
diacetile 

Produzione ed utilizzazione del dia¬ 
cetile da parte di S.c. attivi dopo la 
fermentazione alcolica 


Sintesi ed utilizzazione di diacetile in 
base al ceppo di BML 

1 BML lattici quando sono in numero 
ridotto non riescono ad utilizzare il 
Diacetile che hanno prodotto 

Temperatura durante la fermentazio¬ 
ne malo lattica 

A 18 °C si determina una alta produ¬ 
zione di diacetileA 25-30 °C si deter¬ 
mina una bassa produzione di diace¬ 
tile 

Presenza di zuccheri residui durante 
la fermentazione malo lattica 

Basse concentrazioni di zuccheri che 
non vengono utilizzate a scopo ener¬ 
getico nei BML lattici nella via dell'a¬ 
cido citrico, determinano basse pro¬ 
duzioni di Diacetile (vedi Fase stazio¬ 
naria II) 


Tab. 4 - Fattori che influenzano la concentrazione finale di diacetile 
S.c. = Saccharomyces cerevisiae 



da lieviti come Dekkera/Brettanomyces. 


JU Metabolismo dell'acido citrico 


In conclusione 


I BML oggi in commercio sono sempre più 
efficaci ed efficienti, poiché l'industria ha 
migliorato la capacità di isolare, moltiplicare 
e confezionare i medesimi sotto forma di 
preparato commercioale. 

L'aggiunta di BML nel mosto e/o nel vino ri¬ 
chiede una accuratezza e sensibilità da par¬ 


te dell'enologo che dovrà essere in grado di 
gestire con rigore e cura l'igiene, la tecnica 
di vinificazione ed il controllo analitico. 

I BML infatti sono microrganismi molto più 
sensibili dei lieviti agli stress ambientali; l'e¬ 
nologo deve quindi porre un occhio di ri¬ 
guardo anche al metabolismo dei batteri, vi- 
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ed enologia 


sto che oramai è stato acciarato che non si 
deve eccedere nell'uso della anidride solfo¬ 
rosa, soprattutto se il pH del vino risulta 
particolarmente basso. 

Il Laboratorio di Microbiologia enologica 
dell'ERSA di Gorizia sta rifinendo l'impostazio¬ 


ne sullo saidio della attività e la ricerca della 
coppia ideale fra i ceppi di lievito ERSA 
Saccharomyces cerevisiae ed eventuali BML 
preferenti per una migliore sinergia nella defi¬ 
nizione della qualità finale del vino, ottenuto 
in particolare da vitigni autoctoni. 


Bibliogafia 

BARTOWSKY E., HEN- 

DELTEIL D., 2004 - 

EDINGER W. D.,1994 - 

olattica. VIGNEVINI, 1-2, 


SCHKE P.A., 2005 - 

Gestire la fermentazione 

Modificazione del gusto in¬ 

78-80 


Fermentazione maiolattica 

maiolattica. Riv. Internet 

dotte dalla fermentazione 



e impatto del Diacetile. VI- 

Tecnica del vino, 1 

maiolattica. VIGNEVINI, 

PALACIOS A., SUARES C., 


GNEVINI, 7-8, 54-58 


4, 41-47 

KRIEGER S., THEODORE 



EDWARDS C. G., 


D., OTANO L., PENA F., 


BENEVELLI M. f CASTEL¬ 

REYNOLDS A., RO- 

HENICK-KLING T., PARK 

2005 - Percezione da 


LARI L., PASSARELLI P, 

DRIGUEZ A.V., SEMON M. 

Y., 1994 - Lieviti e batteri 

parte di un consumatore 


TINI V., ZAMBONELLI C., 

J., MILLS J. M., 1999- 

maiolattici, una convivenza 

ben informato dei difetti 


2001 - Effetti di starter di 

Implication of Acetic Acid 

possibile. VIGNEVINI., 4, 

organolettici del vino provo¬ 


lieviti e batteri sulla fermen¬ 

in thè Induction of 

31-35 

cati da una fermentazione 


tazione malolattica dei vini. 

Slow/Stuck Grape Juice 


malolattica non controllata. 


RIVISTA VIT. ENOL., 1, 

Fermentations and 

HUANG Y. C., EDWARDS 

REVUE FRANQAISE 


37-47 

Inhibition of Yeast by 

C. G., PETERSON J. C., 

D’CENOLOGIE, 3-4/211, 



Lactobacillus sp.. AM. J. 

HAAG K. M., 1996 - 

18-22 


CAVAZZA A., VAVASSORI 

ENOL. VITIC., 50-2, 204 

Relationship Between 



G.L., V0L0NTERI0 G., 

-210 

Sluggish Fermentations 

PI LATTE E., NYGAARD 


1999 - Impiego di colture 


and thè Antagonism of 

M., CAI GAO Y., KRENTZ 


di batteri maiolattici se¬ 

GERBAUX V., NAULT 

Yeast by Lactic Acid 

S., POWER J., LAGARDE 


lezionati in vinificazione: in¬ 

l.,1994 - Inseminazione 

Bacteria. AM. J. ENOL. 

G., 2000 - Etude de l’effèt 


oculo diretto o riatti¬ 

del mosto o del vino. VI- 

VITIC., 47-1, 1-10 

du lysozyme sur différentes 


vazione?. RIVISTA VIT. 

GNEVINI, 4, 36-40 


souches d’Oenococcus 


ENOL, 2, 41-52 


LONVAUD A., 2002 - 

oeni. Applications dans la 



GERBAUX V., 1998- Le 

Risposte sulla maiolattica. 

gestion de la fermentation 


CAVAZZA A., POZNANSKI 

point sur la maitrise de la 

Riv. Internet Tecnica del vi¬ 

malolactique. REVUE 


E., CHIODINI A., ZINI 

fermentation malolactique 

no, 5 

FRANQAISE D'CENOLO- 


C.O.- Batteri per la FML. 

par rensemencement bac- 


GIE, 11-12/185, 26-29 


Una selezione di vini trenti¬ 

térien des vins. REVUE 

MARENGHI M., 2000- 



ni. RIVISTA EN.TERRA 

FRANQAISE D’CENOLO- 

Batteri malolattici. La tec¬ 

ROSI 1., DOMIZIO R, FER¬ 


TRENTINA, 24-28 

GIE, 11-12/173, 28-32 

nologia. vignevini, 11, 86- 

RARI S., ZINI S., PICCHI 




88 

M., 1999 - Influence des 


DELAQUIS P, CLIFF M., 

GRIMALDI A., McLEAN 


différentes cultures 


KING M., GIRARD B., 

H., JIRANEK V., 2000- 

MARTINEAU B., HENICK- 

starter de bactéries malo- 


HALL J., REYNOLDS A., 

Identification and Partial 

KLING T., ACREE T., 1995 

lactiques sur la qualità du 


2000 - Effect of Two 

Characterization of 

- Reassessment of thè 

vin. REVUE FRANQAISE 


Commercial Malolactic 

Glicosidic Activities of 

Influence of Malolactic 

D’CENOLOGIE, 11- 


Cultures on thè Chemical 

Commercial Strains of thè 

Fermentation on thè 

12/179, 26-28 


and Sensory Properties of 

Lactic Acid Bacterium, 

Concentration of Diacetyl in 



Chancellor Wines Vinified 

Oenococcus oeni. AM. J. 

Wines., AM. J. ENOL. 

ZAMBONELLI C., TINI V., 


with Different Yeasts and 

ENOL. VITIC., 51-4, 362- 

VITIC., 3-46, 385-388 

CO LO RETTI F., BENEVEL- 


Fermentation Tempera- 

369 


Ll M., 2004-1 batteri del¬ 


tures. AM. J. ENOL VITIC., 


PALACIOS A., SUARES C., 

la fermentazione maiolatti¬ 


51-1, 42-48 

HENICK-KLING T S., 

KRIEGER S., THEODORE 

ca. VIGNEVINI, 9, 66-69 



ACREET., KRIEGER S. A., 

D., OTANO L., PENA F., 




LAURENT M. H., 

2005 - Le colpe della mal- 






Notiziario ERSA 3/2005 



Chiara Bottecchia, 
Giuliana Masutti, 
Ardemia Salvo, 
Eugenia Presot, 


Manuela Nait, 
Gianluigi Pirrera, 

Sonia Venerus 

SAASD - Provincia di Pordenone 


NEPROVALTER: UN PROGETTO PER 
LO SVILUPPO DELL'AGRICOLTURA DI 
MONTAGNA 



II progetto Neprovalter "Rete delle produzioni agricole caratteristiche per la valorizzazio¬ 
ne e la conoscenza del territorio alpino", della durata di tre anni, si sta avviando a con¬ 
clusione. Finanziato dal Fondo Europeo di Sviluppo Regionale, sul programma Interreg 

III B Spazio Alpino, ha coinvolto le regioni Friuli Venezia Giulia (capofila), Carinzia, 
Slovenia, Veneto, Liguria, Valle d'Aosta, l'istituto HBLFA-Raumberg-Gumpenstein 
(Stiria) e la Provincia Autonoma di Bolzano. 

L'attività di coordinamento è stata svolta dalla Direzione Centrale Risorse 
Agricole, Naturali, Forestali e Montagna del Friuli Venezia Giulia (responsabile del 
progetto: Francesco Miniussi) e, per la parte tecnica, dal Settore Agricoltura della 
Provincia di Pordenone (SAASD). 

L'obiettivo principale del progetto era quello di valorizzare le aree rurali alpine at¬ 
traverso lo sviluppo di produzioni e servizi delle aziende agricole di montagna, al 
fine di garantire un reddito adeguato all'agricoltore e mantenere il presidio dell'uo¬ 
mo sul territorio. 

Lo studio si è sviluppato su 5 temi di lavoro: 
la produzione di carne biologica, 
la produzione di latte biologico, 
le produzioni agricole locali, 
la creazione di una rete di fattorie didattiche, 
la creazione di una rete di fattorie sociali. 


Criteri 

di LAVORO 


Per ognuno dei 5 temi presi in esame, i partner hanno individuato, nella propria regione, 
un'“area pilota” in cui studiare un modello di sviluppo applicabile poi su più larga scala. 

Al fine di arrivare alla formulazione di proposte complete ed integrate, le attività si sono 
estese su diversi segmenti che compongono la filiera. 

Si sono infatti analizzati gli aspetti legati non solo alla produzione, ma anche alla trasforma¬ 
zione, commercializzazione, promozione, ecc. dei prodotti e all'utenza dell'azienda agrico¬ 
la. I partner hanno sviluppato lavori comuni, finalizzati al confronto delle diverse realtà e al¬ 
l'individuazione di strategie operative per tutto l'arco alpino, e lavori specifici per aspetti 
strettamente connessi al loro territorio. 

Di seguito si riportano le attività svolte in Friuli Venezia Giulia per ognuno dei temi del 
progetto. 


Produzione di 

CARNE BIOLOGICA 


Area di studio 

La Val Canale ed il Canal del Ferro (comuni 
di Malborghetto Vaibruna, Pontebba, 
Tarvisio, Dogna, Moggio Udinese, Resia, 
Resiutta) hanno costituito l'area di studio per 
la produzione di carne biologica. 

La scelta è stata dettata dal fatto che in que¬ 
ste zone c'è ancora una discreta concentra¬ 


zione di allevamenti bovini, è presente un 
macello pubblico (Macello Comprensoriale 
di Pontebba) ed in passato era stato avviato 
un progetto, finanziato dalla Regione e ge¬ 
stito dalla Comunità Montana, per la valoriz¬ 
zazione della carne locale. 

Nell'area ci sono 78 allevamenti bovini (da- 
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ti anno 2002), di cui 73 da latte e 5 eia car¬ 
ne. Fra quest'ultimi uno è biologico. 

Il latte prodotto viene conferito nei caseifici 
di Ugovizza e Sutrio e, per una sola azien¬ 
da, ad Ileggio. La maggior concentrazione 
di aziende e capi si riscontra nel comune di 
Malborghetto Vaibruna, seguito da quelli di 
Pontebba e Tarvisio. 

Le dimensioni aziendali sono abbastanza con¬ 


tenute. La Sau (superficie agricola utilizzata) 
media aziendale è pari a 14,8 ettari, mentre il 
numero medio di capi per azienda è 10,3. 
Come in tutto il settore zootecnico l'età degli 
operatori è piuttosto avanzata. In questa zona 
si rileva però una discreta percentuale di tito¬ 
lari, pari al 35%, al di sotto dei 50 anni e per i 
quali ci sono quindi buone aspettative di 
continuità. 


Al fine di effettuare uno studio approfondito sulle possibilità di conversione al biologico, 
con la collaborazione dei tecnici della Comunità Montana, è stato selezionato un gruppo di 
35 aziende campione in base all'età dell'allevatore o alla presenza di ricambio generazio¬ 
nale, alle sue capacità imprenditoriali ed alle dimensioni e caratteristiche aziendali. 

In queste aziende sono state raccolte una serie di informazioni sulle strutture e sulle risor¬ 
se umane, fondiarie, zootecniche e foraggiere a disposizione. 

I risultati non sono stati incoraggianti perché, se da una parte le tecniche di allevamento 
adottate (pascolo nel periodo estivo, utilizzo di foraggi aziendali, uso ridotto di concentra¬ 
ti, ecc.) sono vicine a quelle previste per le produzioni biologiche, dall'altro la tipologia e 
la collocazione in centri abitati delle stalle (non conformi e spesso non adeguabili alla nor¬ 
mativa), l'elevato costo d'acquisto dei concentrati biologici (nella zona non si producono 
cereali), la specializzazione degli allevamenti nella produzione di latte, ecc., fanno sorgere 
seri dubbi sull'opportunità di intraprendere, almeno nell'immediato, tale scelta. 


Per verificare le possibilità di collocazione 
sul mercato della carne biologica, si è con¬ 
dotta un'indagine presso: 

- 38 macellerie, di cui 30 in area montana ed 
8 nella città di Udine; 

- 6 supermercati (grande distribuzione orga¬ 
nizzata) nell'area montana e nelle zone li¬ 
mitrofe; 

-73 ristoranti ed agriturismi nell'area mon¬ 
tana; 

- mense scolastiche (i dati sono in fase di 
elaborazione); 

- consumatori/turisti (i dati sono in fase di 
elaborazione). 

Per quanto riguarda le macellerie poche di¬ 
spongono di un macello proprio e l'approv¬ 
vigionamento in loco, sia di bestiame che di 
carne, è molto limitato. 

Nella maggior parte dei casi gli intervistati 
ritengono che il tema del biologico sia un 
argomento poco sentito dalla propria clien¬ 
tela, in quanto, a loro avviso, l'acquisto è 
basato soprattutto su un rapporto fiduciario 
con il venditore. 

Gli operatori sono più interessati ad un pro¬ 
dotto certificato di qualità, di provenienza 
locale, che però, per la gran parte di loro, 
non dovrebbe comportare un incremento 
del prezzo alla vendita. Una eventuale va¬ 
riazione di prezzo dovrebbe essere comun¬ 
que contenuta entro il 10 %. 


Analoghe risposte si sono ottenute nella 
grande distribuzione, che considera il con¬ 
trollo e la certificazione strumenti fonda- 
mentali per avvicinare il consumatore e 
conquistarne la fiducia. 

Anche in questo caso le aziende evidenzia¬ 
no un maggior interesse all'acquisto di car¬ 
ne certificata di qualità, piuttosto che biolo¬ 
gica. 

Nella ristorazione si compera la carne dal 
macellaio di fiducia nel 39% dei casi, dal 
grossista nel 36% dei casi e, nella percen¬ 
tuale residua, da tutte e due le figure com¬ 
merciali contemplate. 

In generale si registra un buon grado di 
soddisfazione per la qualità delle carni at¬ 
tualmente acquistate, anche se in diversi ca¬ 
si vengono segnalati difetti come la scarsa 
consistenza, la durezza e la tigliosità. 

Le carni biologiche o certificate di qualità 
possono interessare gli operatori del settore 
a condizione che, come per le altre catego¬ 
rie indagate, la maggiorazione di prezzo sia 
contenuta entro il 10%. 

Fra i servizi sono particolarmente sentiti i 
problemi legati ai tempi ed alle modalità di 
consegna, alle quantità di prodotto confe¬ 
zionato che devono essere adeguate alle 
esigenze del ristorante, al miglioramento 
delle confezioni sottovuoto, all'etichettatura 
delle stesse. 




IH Stalla nel paese di 
Ugovizza 

u Vista della montagna 
friulana 


[H Val Canale: lago di 
Fusine 

HI Valle del But: 
Ligosullo d'inverno 
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Ugovizza 


Conclusioni 

Alla luce delle indicazioni emerse dall'analisi della realtà zootecnica 
della Val Canale, Canal del Ferro e dei risultati delle indagini nel set¬ 
tore commerciale, si è ritenuto opportuno studiare un disciplinare di 
produzione ed etichettatura, per poter riportare in etichetta, in base 
al Reg. 1760/2000, una serie di informazioni facoltative (es. ragione 
sociale, comune e provincia dell'allevatore, razione alimentare, pe¬ 
riodo di frollatura, ecc.) che possono comunque valorizzare la car¬ 
ne prodotta in area montana, senza ricorrere in questa fase al biolo- 


Per confrontare la situazione della zootecnia nelle diverse regioni 
coinvolte nel progetto, sono stati inoltre raccolti in azienda i dati 
economici necessari per il calcolo dei costi di produzione e, presse 
le amministrazioni pubbliche, quelli relativi ai contributi concessi 
per le produzioni sia biologiche che convenzionali. 


Produzione di Area di studio 

LATTE BIOLOGICO L'area di studio è quella della Val Cosa e Val d'Arzino in provincia di Pordenone, con i co¬ 
muni di Sequals, Travesio, Castelnovo del Friuli, Clauzetto, Pinzano al Tagliamento, Vito 
d'Asio. 

La scelta è stata motivata dalla presenza in area montana di aziende zootecniche condotte 
da allevatori relativamente giovani e di un caseificio (Cooperativa Produttori Latte "Tre Valli" 
di Travesio) che raccoglie il loro latte, disposto a diversificare le produzioni biologiche da 
quelle convenzionali. 

Produzione in azienda 

All'avvio del progetto le aziende presenti nell'area erano 26 con una quota totale di 
4.783.589 chilogrammi di latte, conferito da alcune aziende di pianura alla Cooperativa 
Agricola Medio Tagliamento di Spilimbergo e dalle rimanenti alla Cooperativa Tre Valli di 
Travesio ed in minima parte alla Latteria Sociale di Pradis (Clauzetto). 

Per lo sviluppo dello studio ci si è dapprima concentrati sulle aziende di montagna ed in 
una seconda fase si è allargato il campo di azione ad aziende più a valle, perché il primo 
gruppo non era in grado di garantire il quantitativo minimo giornaliero di 1.000 chilogram¬ 
mi/giorno di latte, richiesti dal caseificio per valutare l'attivazione di una linea differenziata 
di produzione. Complessivamente le aziende indagate sono state 10. 

Al fine di verificare la possibilità di una loro conversione al biologico anche in questo caso 
sono state prese in esame le caratteristiche delle stalle, le risorse umane, fondiarie, zootec¬ 
niche e la qualità del latte prodotto. 

Sono risultate in linea di massima idonee alla conversione solo 3 aziende, perché gestite da 
imprenditori motivati e con strutture conformi alla normativa del biologico. 

Va tuttavia segnalato che in generale esiste un certo scetticismo ed una scarsa disponibilità 
a qualsiasi iniziativa, per le difficoltà oggettive che la zootecnia sta attraversando e perché 
non si ritiene che la conversione al biologico garantisca, a fronte dei maggiori costi di pro¬ 
duzione, una adeguata remunerazione. 
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Trasformazione 

Per quanto riguarda la trasformazione ci si è 
chiesti, con i responsabili del caseificio, a quale 
produzione destinare il latte biologico. 

E' stata scartata l'ipotesi di produrre formag¬ 
gi a pasta semidura, come il Montasio ed il 
Latteria, che costituiscono le produzioni 
principali della Cooperativa Tre Valli, per la 
forte crisi di mercato che si riscontra in que¬ 
sta categoria di formaggi e perché, da una 
breve indagine, si è verificato che il latteria 
biologico ha un prezzo di mercato che non 
si discosta molto da quello convenzionale. 

Si è arrivati alla conclusione che per il casei¬ 
ficio la soluzione più praticabile e conve¬ 


niente potrebbe essere quella di produrre un latte alimentare da col¬ 
locare sul mercato locale attraverso una rete di vendita che coinvol¬ 
ga più caseifici ed una serie di negozi specializzati. 

Per attrarre il consumatore è però necessario che il prodotto abbia 
una sua "identità". 

Per questo si è valutata, con la collaborazione dell'Azienda 
Sanitaria, la possibilità di produrre un "latte crudo", anche non bio¬ 
logico, cioè non sottoposto ad alcun trattamento termico e di ripor¬ 
tare in etichetta informazioni che consentono all'acquirente di indi¬ 
viduarne l'area di provenienza. 

Con l'intervento di una ditta specializzata è stato quindi studiato, nel 
rispetto delle norme igienico sanitarie previste dalle leggi vigenti, 
un prototipo di macchina per il suo imbottigliamento in contenitori 
di vetro. 


Commercializ¬ 

zazione 


Conclusioni 


Per quanto riguarda la commercializzazione, in comune con gli altri partner, sono state con¬ 
dotte indagini nella grande distribuzione organizzata, finalizzate a verificare l'interesse di 
queste aziende nei confronti delle produzioni lattiero casearie biologiche. 

È risultato che tali prodotti sono già presenti nella loro rete di vendita e che sono abbastan¬ 
za conosciuti dal consumatore. 

Gli intervistati si sono dichiarati disponibili a studiare un aumento dell'offerta, a condizione 
che le forniture vengano effettuate direttamente dall'azienda di produzione e che il surplus 
di prezzo dei prodotti sia al di sotto del 10%. 

Sempre attraverso indagini nella grande distribuzione si è cercato di capire, a livello locale, 
se il latte alimentare crudo, anche non biologico, possa occupare uno spazio di mercato in 
questo settore di vendita. 

Il latte crudo non viene attualmente commercializzato da alcuna azienda contattata. 

Si è registrata una buona disponibilità a tentare una sua introduzione sul mercato, dove per 
la sua particolarità non andrebbe in competizione con altri tipi di latte. 

Si pensa però che la sua gestione possa comportare problemi organizzativi. 

Con Neprovalter si sono anche valutate le possibilità di attuare la vendita diretta di latte crudo 
sfuso, attraverso distributori automatici, sistemati negli spacci aziendali del caseificio od in al¬ 
tre sedi, alla luce di esperienze di questo tipo sviluppate soprattutto in regioni limitrofe. 

Il discorso può essere di un certo interesse per alcune realtà aziendali, ma andrà meglio de¬ 
finito con le Aziende Sanitarie della regione. 

Per concludere sul tema della produzione di latte biologico, si sottolinea che, considerata la 
fragilità della zootecnia di montagna del Friuli Venezia Giulia ed il conseguente rischio di 
chiusura delle stalle, è necessario individuare nell'immediato percorsi di valorizzazione dei 
prodotti più brevi ed alternativi a quello biologico. Ciò non toglie che la conversione delle 
aziende possa costituire un obiettivo futuro, a più lungo termine. 

La differenziazione delle produzioni, di cui 
il latte crudo è un esempio, e la loro identi¬ 
ficazione territoriale sono due strumenti 
importanti che potrebbero portare a buoni 
risultati, soprattutto se inseriti in un discor¬ 
so più ampio, collegato alle produzioni di 
tutta l'area montana regionale. 

■ Formaggio di malga in stagionatura 

■ Salumi delle valli del But e del Chiarsò: 
ossoeoi lo affumicato 

■ Salumi della vai Tramontina: pindulis e 
pitina 





Salumi delle Valli del But e del Chiarsò: 


Qòj Lardo e pancetta stesa 
m Guanciale affumicato 


Prodotti agricoli locali 
Area di studio 

Le aree di studio individuate sono le Valli del 
But e del Chiarsò (comuni di Aita Terme, 
Cercivento, Ligosullo, Paluzza, Sutrio, Treppo 
Carnico, Zuglio e Paularo) e Tramontina (co¬ 
muni di Tramonti di Sotto, Tramonti di Sopra, 
Meduno). La scelta è stata dettata dallo svan¬ 
taggio socio-economico delle due aree, dal lo¬ 
ro pregio paesaggistico e dalla presenza di pro¬ 
duzioni agroalimentari caratteristiche. 



L'obiettivo di Neprovalter è infatti quello di valorizzare, attraverso 
i prodotti, non solo l'agricoltura ma, in termini più generali, tutto 
il territorio montano. All'interno dell'area pilota sono state sele¬ 
zionate alcune produzioni caratteristiche ed in particolare per le 
Valli del Bùt e Chiarsò i derivati della lavorazione del maiale 
(guanciale, lardo, ossocollo, pancetta, salame e musetto), i pro¬ 
dotti lattiero caseari (latteria, formaggio di malga, distillato di pe¬ 
re, elisir); per la Val Tramontina i formaggi latteria, salato, dal cìt, 
la pitina e le pindulis. 


Produzione Valli del Bùt e Chiarsò 

(materieprime e La produzione di salumi nelle Valli del Bùt e Chiarsò è diffusa sia a livello familiare, per l'au- 

prodotti trasformati) toconsumo, che nelle macellerie della zona. 

Fra le 14 macellerie presenti alcune limitano la produzione alla stagione invernale, perché 
non dispongono di adeguati locali per la stagionatura nei mesi più caldi. 

Gli animali o le carni per la trasformazione vengono acquistati da allevamenti di pianura o 
da macelli privati perché nell'area non ci sono allevamenti suinicoli. 

Da una parte si rileva quindi il valore storico e riconosciuto di una tradizione che caratte¬ 
rizza la zona, dall'altra tale aspetto non viene adeguatamente utilizzato per lo sviluppo del¬ 
l'agricoltura locale. La soluzione ottimale sarebbe infatti quella di arrivare a completare la fi¬ 
liera all'interno dell'area (produzione carne, trasformazione, vendita) e magari a certificarne 
il prodotto finale. 

Per stendere le basi di un progetto di lavoro indirizzato proprio in tal senso, sono stati or¬ 
ganizzati una serie di incontri fra tecnici che operano nel settore a livello territoriale. 

La non conformità del latte di molti allevamenti, nell'arco dell'anno, è invece il problema 
principale del comparto lattiero caseario. 

Ciò comporta una scarsa remunerazione per l'allevatore e costringe il caseificio ad adottare 
tecniche di lavorazione "industriali", che appiattiscono il prodotto privandolo delle partico¬ 
lari caratteristiche organolettiche dei formaggi di montagna e, di conseguenza, della sua 
"carta d'identità". 

Per quanto riguarda invece i distillati e liquori di frutta si è individuata la necessità di incre¬ 
mentare la produzione locale di specie frutticole autoctone. A tal fine si ritiene indispensa¬ 
bile l'accorpamento dei terreni. Nelle aree montane la proprietà è infatti particolarmente 
frazionata e questo fenomeno non permette l'avvio o la sopravvivenza di vere e proprie at¬ 
tività imprenditoriali, come potrebbe essere, ad esempio in questo caso, la produzione di 
pere e susine per la distillazione. 

Lo slivowitz ed il distillato di pere sono stati segnalati all'Ersa che ha avviato la procedura 
per la loro iscrizione nell'Elenco dei Prodotti Tradizionali del Friuli Venezia Giulia (D.M. 
n.350 del 8.9.99). 

Val Tramontina 

Passando all'altra area di studio e cioè alla Val Tramontina, evidenziamo che sul suo territo¬ 
rio non ci sono più caseifici, ma che il latte viene conferito in gran parte alla Cooperativa 
Produttori Latte di Travesio che rivende in zona, attraverso un proprio spaccio aziendale, i 
formaggi ottenuti. I formaggi latteria, salato e dal cìt sono produzioni "storiche" della valla¬ 
ta. Il latteria si produceva nelle latterie sociali di paese, mentre il salato ed il formai dal cìt a 
livello familiare. 









Formaggio salato e dal cìt 

Una breve nota su questi ultimi due prodotti: il 
salato è un formaggio che acquista particolari 
sapori ed aromi per effetto della sua immersione 
in salamoie (salmuerie) vecchie anche di 100 
anni, composte da acqua, latte, panna e sale; il 
formai dal cìt è invece una miscela di formaggi 
latteria, a stagionatura variabile, di latte o pan¬ 
na, con l'aggiunta di sale e pepe. Il formai dal cìt 
è pronto per il consumo dopo una stagionatura 
minima di 40 giorni. Con la sua segnalazione 
all'Ersa è stata avviata e portata a termine la 
procedura che ne ha permesso l'iscrizione nell'e¬ 
lenco dei Prodotti Tradizionali del Friuli Venezia 


Formaggi della Val 
Tramontina 

Mi Formaggio salato in 
salamoia 

Gl Formai dal Cìt in 
vaso 


Per portare la produzione del formai dal cìt e del formaggio salato al di fuori delPambito fa¬ 
miliare e poter quindi valorizzare la Val Tramontina attraverso questi prodotti, si è cercato 
di convincere l'unica produttrice della zona a spostarsi su un piano imprenditoriale. 

Per diverse ragioni non si è raggiunto tale obiettivo e, di conseguenza, con la collaborazio¬ 
ne dei tecnici dell'Associazione Allevatori, delle Comunità Montane, dell'Ersa e del 
Consorzio Tutela Formaggio Montasio si è studiata e sperimentata la lavorazione del formai 
dal cìt presso il caseificio Tre Valli di Travesio, affinché questa produzione non andasse de¬ 
finitivamente perduta. 

Dopo un anno e mezzo di lavoro si sono conseguiti risultati qualitativi molto soddisfacenti. 
Il formai dal cìt è stato quindi inserito nel piano di produzione del caseificio e, dulcis in fun- 
do, ha vinto la medaglia di bronzo alle Olimpiadi dei Formaggi di Montagna 2005, nella ca¬ 
tegoria formaggi a pasta molle aromatizzati. 

E' per noi importante che la sua immagine rimanga legata al territorio di origine e per que¬ 
sto pensiamo che la sua produzione potrebbe in futuro riguardare agriturismi e fattorie di¬ 
dattiche per la vendita diretta in Val Tramontina ed il caseificio di Travesio per un mercato 
più ampio. 


La pitina della Val Tramontina 

Per quanto concerne invece la pitina, altro prodotto 
tipico della Val Tramontina, come per i salumi delle Valli 
del But e del Chiarsò, si rileva la mancanza in loco della 
materia prima necessaria per la sua produzione. 

La pitina, che è una polpetta di carne aromatizzata, affu¬ 
micata e stagionata, si produce infatti soprattutto con car¬ 
ni di pecora che i macellai acquistano per la gran parte in 
altre regioni d'Italia. 

Anche in questo caso sarebbe interessante riuscire a crea¬ 
re una microfiliera in area montana. 

Proprio allo scopo di incrementare l'allevamento ovino nel¬ 
la zona, sono state avviate, con il Dipartimento di Scienze 
Animali dell'Università di Udine, una serie di prove speri¬ 


mentali par la produzione di pitina con carni di pecora 
Alpagota, una razza autoctona in via di estinzione. 

A fronte di minori rese alla lavorazione, l'uso di questa 
razza, combinato con l'applicazione delle vecchie e tra¬ 
dizionali tecniche di stagionatura del prodotto, potrebbe 
portare la pitina così ottenuta ad un maggior valore sul 
mercato per la sua particolarità ed il messaggio etico 
che racchiude. 

Per quanto riguarda invece le pindulis (strisce di carne 
secca affumicata), una volta prodotte con carni di peco¬ 
ra ed ora anche di maiale, riteniamo che costituiscano 
una produzione interessante, che dovrebbe essere in¬ 
crementata a livello locale e successivamente promossa 
in un contesto più ampio. 


Commercializ- La conoscenza del territorio e delle sue produzioni può essere raggiunta anche attraverso 

zazione azioni specifiche, legate all'enogastronomia locale. Per questo si è effettuata un'indagine, 

nel settore della ristorazione, al fine di verificare l'interesse degli operatori nei confronti dei 
prodotti tipici ed i problemi riscontrati nel loro utilizzo. Le aziende contattate sono state 37 
nelle Valli del But e del Chiarsò e 10 in Val Tramontina. 

In generale il legame con il territorio è molto sentito e l'introduzione nel menù di prodotti 
tipici è ritenuto qualificante per la maggior parte degli operatori, che sono anche molto di¬ 
sponibili a collaborare ad iniziative promozionali. 

I problemi evidenziati nell'uso dei prodotti tipici, sono quelli legati al servizio, in quanto i 
ristoratori hanno sottolineato notevoli difficoltà di acquisto per la mancanza di un'adeguata 
rete di distribuzione, per la frammentazione dell'offerta e la non disponibilità costante di 
prodotto. 









Il progetto Neprovalter con le aree pilota e le relative produzioni, 
sono stati presentati a: 

- Expò dei Sapori 2004 a Milano, 

- Ein Prosit in Tarvis 2004 a Malborghetto Vaibruna (UD), 

- Alimenta 2005 a Udine, 

- Palio das Cjarogiules 2005 a Paluzza (UD), 

- Fiestas d'Avost 2005 a Tramonti di Sotto (PN), 

- Slow Food 2005: Il Friuli incontra il Piemonte" a Pordenone. 
Nella manifestazione Slow Food "Il Friuli incontra il Piemonte" a 
Pordenone e durante alcune visite da parte di scolaresche al Parco 
di San Floriano (Polcenigo), sono stati organizzati, con i prodotti 
Neprovalter, dei laboratori del gusto per bambini. 

Proprio nelle scuole potrebbe infatti essere avviato un lavoro per il 
"recupero" di sapori che, con l'industrializzazione delle produzioni, 
vanno pian piano scomparendo. 


Notiziario ERSA 3/2005 



Per capire quali spazi commerciali possono avere le produ¬ 
zioni di montagna, in ambito locale e non, e valutarne i pro¬ 
blemi organizzativi, sono stati intervistati 91 turisti, fautori 
delle aree in questione e 8 aziende di catering o mense sco¬ 
lastiche e i rappresentanti delle organizzazioni di produttori 
delle aree montane. Per il Friuli Venezia Giulia le organizza¬ 
zioni coinvolte sono state il Consorzio Carnia e 
l'Associazione Produttori Agroalimentari Valli Pordenonesi. I 
dati sono in fase di elaborazione ed analisi. 


Promozione Qual è il lavoro che viene svolto per la promozione dei prodotti e soprattutto quali strate¬ 

gie dovrebbero essere adottate per valorizzare il legame prodotto-territorio? 

Per poter rispondere a questa domanda con gli altri partner di progetto sono state condotte 

indagini: 

- nelle Pubbliche Amministrazioni al fine di conoscere il lavoro svolto nell'ambito della 
promozione e confrontare le strategie adottate, 

- nelle Scuole Alberghiere per capire se e come le produzioni tipiche vengono inserite nei 
programmi scolastici e quali ulteriori spazi potrebbero occupare, 

- presso le Organizzazioni Turistiche per verificare l'importanza delle produzioni agroali¬ 
mentari locali nella fruizione del territorio e individuare proposte turistiche che ne per¬ 
mettano la valorizzazione. 

Conclusioni Dai risultati raccolti si possono trarre le seguenti conclusioni: 

- l'interesse nei confronti di queste produzioni è elevato, non solo per le caratteristiche or¬ 
ganolettiche, ma anche per il loro valore storico, culturale, etico, 

- le possibilità di un loro inserimento o maggior diffusione sul mercato sono legate alla ca¬ 
pacità delle aziende di aggregarsi per un'offerta più articolata ed una migliore distribu¬ 
zione. 


Creazione di una rete di fattorie didattiche e di fattorie sociali 


Lo studio di una rete di fattorie didattiche e 
sociali ha interessato il territorio di compe¬ 
tenza delle Comunità Montane per le fattorie 
didattiche e tutta la regione per le fattorie 
sociali. Il lavoro si è sviluppato prendendo 
in esame i problemi e le esigenze delle 
aziende agricole e, dall'altra, quelli dei pos¬ 
sibili utenti del servizio. 

Offerta/ aziende agricole 
In collaborazione con le Comunità Montane, 
le Associazioni Sindacali (Coldiretti, Cia, 
Unione Agricoltori), PAprobio ed altre orga¬ 
nizzazioni che operano sul territorio sono 
state contattate 94 imprese agricole che po¬ 
trebbero avviare o che già praticano attività 
didattiche e ai loro titolari sono stati posti 
dei quesiti. 

Le risposte hanno evidenziato che l'interesse 
per l'attività educativa è molto elevato, men¬ 
tre basso è quello nei confronti di un servi¬ 
zio sociale in azienda, inteso come ospitalità 
a gruppi di anziani, disabili e ad altri sogget- 

|U Attività didattica 

nell'azienda agricola: 

preparazione dell'orto 


ti svantaggiati con finalità ricreativa e terapeutica. 

La motivazione che maggiormente anima i conduttori di una fatto¬ 
ria didattica pare sia quella culturale, legata cioè ad un intento di 
trasmettere valori quali il rispetto dell'ambiente, la valorizzazione 
del territorio e l'attenzione per una sana alimentazione, seguita da 
quella economica e professionale. 

Nelle 26 aziende che hanno dichiarato di svolgere attività didattica 
l'utenza è soprattutto scolastica, anche se l'organizzazione di labo¬ 
ratori e percorsi didattici appare talvolta piuttosto limitata. 

La maggior parte delle aziende viene contattata direttamente dalle 
scuole. 

Fra quelle interessate all'avvio dell'attività il problema principale ri¬ 
sulta quello della presenza o dell'adeguamento delle strutture alla 
normativa vigente. 
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BU L'orticoltura: un nuovo 
strumento per lo sviluppo di 
nuove tecniche terapeutiche 


Domanda/utenti 

Per valutare le esigenze dell'utenza, sia delle 
fattorie didattiche che sociali, sono state invece 
condotte indagini nel mondo della scuola 
(grazie anche alla collaborazione del 
Laboratorio Regionale per l'Educazione 
Ambientale - LaREA), dell'assistenza sanitaria 
pubblica, della promozione turistica, delle as¬ 
sociazioni di volontariato. 

Per quanto riguarda le fattorie didattiche sono 
state effettuate 26 inteiviste che hanno coin¬ 
volto 22 insegnanti delle scuole elementari e 
medie e 4 Aziende di Informazione ed 
Accoglienza Turistica -AIAT. Da queste è 
emerso che nel mondo della scuola la visita ad 
una fattoria non rimane un'esperienza fine a se 
stessa, ma si inserisce in un progetto didattico 
più ampio. 

I bambini e i ragazzi sono particolarmente at¬ 
tratti dalla possibilità di entrare in contatto con 
gli animali e di conoscere i prodotti alimentari, 
mentre il turista è interessato in generale a tut¬ 
to il mondo rurale e per questo le organizza¬ 
zioni turistiche ritengono che l'attività didattica 
possa avere uno sviluppo attraverso la formu¬ 
lazione di offerte integrate (es. lezioni + visite 
+ laboratori + altre attività). 

L'ente pubblico è quello ampiamente ricono¬ 
sciuto come garante di qualità e sicurezza 
per le visite in una fattoria didattica. Il con¬ 
tributo che potrebbe essere richiesto ai visi¬ 
tatori non dovrebbe superare i 5 euro a per¬ 
sona. 

Per la gestione dell'attività didattica in 
azienda si ritiene fondamentale la figura 
dell'agricoltore che, per il 40% degli inse¬ 
gnanti dovrebbe essere supportata da un 
operatore esterno. 

Da sottolineare il fatto che la collocazione 
in montagna conferisce all'azienda un "plus 
valore" perché il 65% degli intervistati intra¬ 
vede la possibilità di entrare in contatto con 
culture e tradizioni autentiche e genuine e 
con prodotti tipici, espressione massima di 
antichi saperi. 

A "svantaggio" delle fattorie didattiche di 
montagna sono invece la scarsa offerta e le 
difficoltà legate al loro raggiungimento. 

Per quanto riguarda le fattorie sociali sono 
state condotte 7 interviste tra operatori so¬ 
ciali delle Aziende del Servizio Sanitario re¬ 
gionale e cooperative sociali private, di cui 
uno aveva già vissuto, con risultatati positi¬ 
vi, questa esperienza. 



In generale la visita ad una fattoria sociale è vista come un'opportunità 
di sperimentare nuove tecniche terapiche, fra cui le più interessanti ri¬ 
sultano essere quelle legate all'orticoltura ed al contatto con gli animali 
(pet therapy). L'agricoltore dovrebbe, a parere degli inteivistati, curare 
con gli operatori stessi la gestione delle attività interattive. L'ambiente di 
montagna, tranquillo, suggestivo e sano, è considerato particolarmente 
efficace per la stimolazione emotiva delle persone che vivono in una si¬ 
tuazione di disagio. 


Conclusioni 

I risultati delle indagini effettuate in Friuli Venezia Giulia saranno elabo¬ 
rati con quelli degli altri partner e saranno di supporto per la stesura di 
una proposta di lavoro comune per tutta l'area transfrontaliera. 

Con Neprovalter si è inoltre individuata una serie di criteri che, nel ri¬ 
spetto delle leggi vigenti nelle singole regioni, identifichino e qualifichi¬ 
no la fattoria didattica di montagna. 

L'obiettivo finale è infatti quello di creare una rete che caratterizzi l'agri¬ 
coltura ed in termini più generali tutto il mondo rurale, garantendo al¬ 
l'utente il rispetto delle sue esigenze. 

Considerazioni finali 


DaH'esame delle attività condotte con i 5 pacchetti di lavoro (carne e lat¬ 
te, prodotti tipici, fattorie didattiche e fattorie sociali), si evince che per 
uno sviluppo del territorio è necessario che filiere e tematiche trattate si 
integrino l'una con l'altra. 

Ogni settore produttivo è infatti strettamente legato ad altri e solo un'in¬ 
sieme di azioni finalizzate e coordinate per tutti i comparti, può portare 
vantaggi economici alle aree montane. 


I risultati dei lavori svolti su tutta l'area transfrontaliera, documentati nel sito 
www.neprovalter.org, sono presentati e discussi nel convegno finale di progetto 
del 1° dicembre 2005, presso il Centro Culturale di Tarvisio (UD). 

II giorno 2 dicembre, esperti e figure rappresentative di tutti i settori che compon¬ 
gono le filiere, suddivisi per gruppi di lavoro e tematica, definiscono le strategie e 
le attività da sostenere per il mantenimento e lo sviluppo dell'agricoltura di mon¬ 
tagna. I risultati, esposti nel pomeriggio in una tavola rotonda aperta al pubblico, 
interessano legislatori, rappresentanti delle diverse categorie, operatori e tutti co¬ 
loro che amano la montagna. 


Si ringraziano tutti coloro che hanno collaborato ed in modo particolare Giovanni 
Adduca e Franco SuIli, tecnici rispettivamente della Comunità Montana del 
Gemonese, Val Canale, Canal del Ferro e della Carnia. 
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Settembre e ottobre 
2005 : LE PIOGGE NON 

MANCANO, SPECIE A 

Pordenone 



Austria 


Sbvenia 


Veneto 


PP mm di pioggia 
UN Numero stazione 


Mar Adriatico 


OTTOBRE 


Austria 


Sbvenia 




Veneto 


PP mm di pioggia 
UN Numero stazione 


Mar Adriatico 


Pioggia mensile (mm) rilevata nel periodo settembre- 
ottobre 2005. (*) dati non rilevati 


Settembre 

Nella nostra regione, settembre è il mese dei grandi temporali, delle 
piogge intense, e certo il 2005 non smentisce questa regola. 

Sebbene il numero di giorni di pioggia non sia risultato eccessivo (sulla 
pianura non si sono contati più di 6-10 giorni, registrati in tre periodi: 9- 
11,16-18 e 29-30), la pluviometria mensile è stata molto elevata: dai 120 
ai 340 mm. Questo fatto è spiegabile con l’elevata frequenza di tempo¬ 
rali, che spesso hanno superato i 60-70 mm. In particolare il giorno 9 
nel pordenonese, le piogge sono state davvero eccezionali con livelli 
pluviometrici giornalieri che hanno toccato i 250 mm! 

I danni che tali piogge hanno determinato al settore agricolo, e non so¬ 
lo, sono stati localmente ingenti. 

Le temperature si sono mantenute nella media del periodo, con un va¬ 
lore medio mensile che in pianura si è attestato intorno ai 19/20 °C. 


Andamento 
dell'Evapotraspi- 
razione (ETo, 
mm) mensile nel 
periodo aprile- 
ottobre 2005 


stazione 

aprile 

maggio 

giugno 

luglio 

agosto 

settembre 

ottobre 

Brugnera 

2,6 

4,2 

4,8 

4,6 

3,3 

2,4 

1,2 

Capriva d.F. 

2,5 

4,0 

4,6 

4,3 

3,3 

2,5 

1,2 

Cervignano 

2,5 

4,0 

4,6 

4,5 

3,3 

2,5 

1,1 

Cividale 

2,5 

4,2 

4,8 

4,5 

3,3 

1,9 

0,8 

Codroipo 

2,5 

4,5 

5,1 

4,7 

3,4 

2,3 

1,3 

Faedis 

2,6 

4,2 

4,7 

4,5 

3,3 

2,3 

1,2 

Fagagna 

2,6 

4,4 

4,5 

4,8 

3,5 

2,7 

1,5 

Fossalon 

2,7 

4,1 

5,1 

4,9 

3,7 

3,0 

1,4 

Gemona 

2,4 

4,3 

4,7 

4,5 

3,3 

2,5 

1,3 

Gradisca 

2,5 

3,9 

4,9 

4,6 

3,3 

2,4 

1,3 

Ugnano 

2,9 

4,5 

5,3 

5,3 

3,9 

3,1 

1,5 

Palazzolo 

2,7 

4,4 

5,2 

4,8 

3,3 

2,5 

1,2 

Pordenone 

2,6 

4,2 

4,8 

4,6 

3,2 

2,4 

U 

San Vito Tg. 

2,5 

4,2 

4,9 

4,6 

3,0 

2,5 

1,2 

Sgonico 

2,7 

4,1 

4,9 

4,6 

3,5 

2,9 

1,3 

Talmassons 

2,7 

4,2 

' 4,3 

4,4 

3,2 

2,4 

1,2 

Trieste 

3,2 

4,9 

5,8 

5,7 

4,7 

4,2 

2,4 

Udine 

2,5 

4,3 

4,9 

4,6 

3,4 

2,4 

1,3 

Vivaro 

2,4 

4,1 

4,5 

4,2 

3,0 

2,2 

U 


Dati meteorologici di 


STAZIONI 

Quota (m) 

8 

Palazzolo 

5 

16 Codroipo 

37 

29 

Forni di Sopra 

922 

base ottenuti 

1 

Vivaro 

142 

9 

Capriva 

85 

17 Pordenone 

23 

51 

Grado 

5 

da ARPA-OSMER 

2 

San Vito al Tagliamento 21 

10 

Gradisca 

29 

18 Ugnano 

7 

90 

Musi 

600 

Osservatorio 

3 

Brugnera 

22 

11 

Fossalon 

0 

20 Cividale 

127 

91 

Chievolis 

345 

Meteorologico 

4 

Faedis 

158 

12 

Cervignano del Friuli 

8 

21 Monte Zoncolan 

1750 

92 

Bordano 

230 

Regionale 

5 

Fagagna 

147 

13 

Trieste 

1 

22 Monte Lussari 

1760 

93 

Pian Cavallo 

1275 


6 

Udine 

91 

14 

Sgonico 

268 

26 Tarvisio 

1528 

95 

Barcis 

468 


7 

Talmassons 

16 

15 

Gemona 

184 

27 Enemonzo 

438 

98 

Coritis 

650 
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Tabella riassuntiva 
dell’andamento meteorologico 
nel periodo 

settembre - ottobre 2005, in 
quattro stazioni significative 
della pianura friulana. 

In corsivo il giorno 
* dati mancanti 
(1) valore calcolato 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo, 
settembre-ottobre 2005 


Ottobre 

Le temperature nel decimo mese del 2005 
sono risultate piuttosto costanti specie nei 
valori massimi. All’abituale andamento di¬ 
scendente, con valori che partono da 21-22 
°C a inizio mese e scendono fino a 16-17 °C, 
se ne è sostituito uno in cui le temperature 
massime in pianura si sono mantenute intor¬ 
no ai 19 °C. Le minime nella seconda decade 
sono scese parecchio toccando in pianura 
valori di +2/+3 °C (giorni 18-19/10) e susci¬ 
tando non poche apprensioni negli agricol¬ 


tori per il pericolo di gelate sulPactinidia an¬ 
cora da raccogliere; ma a partire da giorno 
20 si è assistito, fortunatamente, a un rialzo 
dei valori termici minimi. A livello medio nel 
mese la temperatura in pianura si attestata 
intorno ai 14-15 °C, in linea con il valor me¬ 
dio climatico. 

Le piogge si sono concentrate in due periodi: 
ad inizio mese, tra il 2 e il 7, e intorno ai gior¬ 
ni 20-23. La pluviometria totale in pianura è 
variata da 90-100 ai 200 mm con le quantità 
più elevate concentrate nel pordenonese. 


xOOv Settembre ^hn.: 


Vivaro 


Udine S.0. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 

Udine S.0. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 

* 




* 






totale 

336.6 


155.2 

161.4 

172.2 

199.6 


126.2 

85.0 

81.4 

max giornaliera 

210.8 

9 

60.4 29 

54.8 17 

62.6 29 

79.6 

3 

46.6 3 

27.8 3 

18.6 3 

giorni pioggia (s 1 mm) 

7 


8 

8 

8 

9 


9 

8 

10 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 

* 


* 


* 






media 

18.6 


19.1 

19.7 

18.5 

13.6 


14.1 

14.4 

12.9 

minima assoluta 

9.9 

30 

7.4 30 

8.6 30 

10.9 18 

3.0 

19 

2.6 19 

3.0 19 

1.8 19 

massima assoluta 

31.6 

2 

32.5 2 

31.2 1 

30.8 2 

22.9 

u 

22.0 9 

21.1 10 

20.7 16 

Giorni caldi (max >30°) 

2 


2 

2 

1 

0 


0 

0 

0 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 

* 


* 


* 






media 

20.8 


19.5 

20.1 

18.7 

15.0 


14.5 

14.8 

14.3 

minima assoluta 

16.8 

30 

15.9 30 

15.5 19 

15.4 30 

11.6 

19 

10.8 19 

10.5 19 

10.9 19 

massima assoluta 

25.4 

2 

23.7 2 

24.8 8 

22.1 2 

18.5 

J 

17.4 1 

17.4 1 

16.3 26 

Vento 10 m (m/s) 

* 


* 


* 






medio 

1.8 


1.8 

3.2 

2.9 

1.7 


1.7 

2.7 

2.7 

raffica massima 

12.2 

17 

12.7 17 

18.7 17 

16.9 17 

8.0 


10.9 10 

13.1 8 

15.1 3 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 

* 


* 


* 






giornaliera media 

12400 


12701 

15009 

15024 

7058 


7606 

7800 

7967 

giornaliera massima 

20528 

5 

20761 5 

20049 6 

20510 6 

13468 10 

14638 1 

16403 1 

17270 1 

Nuvolosità (% ore non di sole)* 11 

* 


* 


* 






media 

42 


42 

33 

35 

55 


57 

56 

58 

minima assoluta 

20 

5 

20 5 

18 30 

20 5 

16 

31 

24 9 

16 1 

20 1 

n. giorni coperti ( 90%) 

2 


2 

1 

1 

6 


9 

5 

8 
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Porte aperte ai campi 

SPERIMENTALI ORTICOLI Quinta edizione 



•Li'*’ ì - * '* ' ; v . ,C J 



II 30 giugno e successivamente il 5 e 6 ottobre scorso, a cura dell'ufficio di 
orticoltura e floricoltura del servizio ricerca e sperimentazione agraria 
dell'ERSA, si sono tenute le tradizionali visite ai campi che ospitano la speri¬ 
mentazione orticola in regione. 

Queste giornate sono state un momento particolarmente importante per gli 
addetti al settore, non solo in quanto hanno contribuito a far incontrare e dia¬ 
logare il mondo della sperimentazione con l'utente della stessa ma anche 
perché hanno permesso ai diversi operatori di dialogare e confrontare le reci¬ 
proche esperienze. 

Nonostante l'inclemenza del tempo, si è registrata una elevata affluenza di 
pubblico sia di provenienza locale che dalle regioni contermini, a testimo¬ 
nianza dell'interesse degli orticoltori verso questo servizio. 



Come detto l'iniziativa si è articolata in tre giornate: la prima dedicata alle prove su ortico¬ 
le a ciclo primaverile-estivo, la seconda ad orticole a ciclo estivo-autunnale condotte con il 
metodo biologico ed infine la terza dedicata alle prove su orticole estivo-autunnali condot¬ 
te convenzionalmente. 

Le linee operative della sperimentazione orticola curata dall'ERSA hanno tenuto conto del¬ 
le crescenti difficoltà operative derivanti da una congiuntura economica difficile e da cre¬ 
scenti problemi fitosanitari. Ciò impone un'attenta razionalizzazione della tecnica colturale 
che deve guardare in primo luogo ad un contenimento dei costi, ma anche al soddisfaci¬ 
mento di una domanda in continua evoluzione. 

La risposta a queste esigenze può avvenire con: 

• un'oculata scelta varietale; 

• una variazione dei calendari produttivi per occupare finestre temporali relativamente li¬ 
bere; 

• una maggiore diversificazione delle produzioni, sia introducendo specie relativamente 
nuove per il nostro territorio (es. carciofo) sia puntando su tipologie nuove per orticole 
tradizionali (es. pomodori tipo "plum", datterini, sarzanesi ecc.); 

• l’offerta di prodotti di maggiore valenza salutistica (pomodori ad alto contenuto in lico- 
pene, brassicacee ricche in glucosinolati 
e vitamina C, ortaggi da foglia a basso 
contenuto in nitrati); 

• la ricerca di ortaggi adatti a preparazioni 
culinarie veloci, con la minor emissione 
di odori sgradevoli (a tal proposito i ca¬ 
volfiori colorati rappresentano un deciso 
passo avanti rispetto ai comuni bianchi); 
la valorizzazione di orticole locali coltiva¬ 
te, semispontanee o spontanee. 









Su queste tematiche si è indirizzata la sperimentazione messa in atto nel presente anno ed 
in corso di pianificazione per il prossimo futuro. 

I campi sperimentali biologici hanno ospitato prove di cavolfiore, cavolo broccolo, cavolo 
di Bruxelles, cavolo cappuccio, indivia scarola, finocchio, zucchino e radicchio di monte. 
In questi giorni ha preso infine avvio un test per la valutazione di due specie da sovescio 
alle quali seguirà, a partire dalla primavera 2006, una coltivazione di pomodoro, che bene¬ 
ficierà non solo degli apporti nutritivi ma anche della pacciamatura naturale. Alle speri¬ 
mentazioni in campo è stata affiancata anche un’attività di laboratorio, finalizzata alla mes¬ 
sa a punto di tecniche per la concia di semi biologici. 

Nelle aziende convenzionali sono state effettuate, o sono in corso di svolgimento, prove 
varietali e di tecnica colturale su peperone resistente al TSWV, pomodoro a frutto piccolo 
(plum e similari), porro autunnale ed invernale, zucchino, cavolfiore, cavolo broccolo, ca¬ 
volo di Bruxelles e valerianella. 

I risultati di queste sperimentazioni saranno resi noti in due tempi: il 20 dicembre per le 
specie a ciclo primaverile-estivo e a febbraio 200óper quelle a ciclo estivo-invernale, in mo¬ 
do tale da fornire indicazioni tempestive ed affidabili per pianificare le scelte colturali e va¬ 
rietali della prossima campagna agraria. 



Innesto 

ERBACEO: 

DA CURIOSITÀ A 
OPPORTUNITÀ 
ANCHE PER 
L’ORTOLANO 
HOBBISTA 


L'innesto di orticole su portainnesti resisten¬ 
ti viene effettuato con successo da circa una 
trentina di anni (fig.5). 

Le specie che più si avvantaggiano di que¬ 
sta pratica sono in primo luogo il pomodo¬ 
ro, la melanzana, il melone e P anguria 
mentre su cetriolo e peperone ha avuto una 
diffusione molto più limitata. 

Le ragioni che spingono all'effettuazione di 
questa pratica sono essenzialmente di ordi¬ 
ne fitopatologico e sono finalizzate al con¬ 
trollo di parassiti presenti nel terreno quali: 

• fusariosi (causate da Fusanum oxyspo- 
rum f. sp. lycopersici e da Fusanum oxy- 
spontm radicii lycopersici ); 

• verticilliosi (causate da Verticillium dalie 
e Verticillium albo-atrum ); 

• radice suberosa ( Pyrenocheta lycopersici ); 

• nematodi ( Meloidogyne incognita). 

La diffusione e la gravità di questi parassiti 
unita al divieto d'uso del bromuro di metile 
per la disinfezione dei suoli, ha favorito una 
certa diffusione delle piante innestate so¬ 
prattutto negli areali nei quali si effettua 
un'orticoltura intensiva e di alto reddito 
(Sicilia e Lazio). 


B Pianta di pomodoro innestata pronta per la messa 
a dimora. Foto tratta dal catalogo De Ruiterseeds 


















Cucurbitacee 

Sulle cucurbitacee, dalla fine degli anni settanta e nel corso degli anni ottanta, veniva uti¬ 
lizzata la zucca Benincasa cerifera e la cucurbita ficifolia. 

Al giorno d'oggi per innestare melone, anguria e cetriolo vengono invece utilizzate ibridi di me¬ 
lone e zucca appositamente selezionati, dalle principali case sementiere, per esprimere la massi¬ 
ma resistenza genetica nei confronti dei parassiti del suolo menzionati precedentemente. 

Vantaggi e svantaggi dell’innesto 

Effetti positivi o collaterali, legati all'uso di piante innestate: 

• maggior vigoria (non è raro osservare piante di taglia decisamente elevata (fig. 6 e 7); 

• maggior produttività (variabile in funzione della combinazione nesto/portainnesto, in 
genere oscillante fra il 5 ed il 30%); 

• maggiore resistenza alle basse temperature ed in generale a condizioni climatiche avverse. 
Aspetti negativi: 

• maggior costo della plantula (mediamente tre volte l'ammontare 
sborsato per una pianta non innestata); 

• in alcuni casi, anche se non si tratta di un fatto generalizzato, ri¬ 
duzione del tenore zuccherino dei frutti che, rispetto al testimo¬ 
ne, sono di maggiori dimensioni. 


Perché 

possono essere 

INTERESSANTI 
ANCHE NELLA 
ORTICOLTURA 
AMATORIALE? 


La ridotta superficie degli orti familiari costringe 
ad effettuare delle rotazioni molto strette che a 
lungo andare facilitano la permanenza dei pa¬ 
togeni nel terreno. L'impossibilità o la ben com¬ 
prensibile scarsa propensione ad effettuare di¬ 
sinfezioni chimiche nel suolo di casa, rendono 
spesso problematica la coltivazione dell'orto fa¬ 
miliare. L'impiego di piante innestate può esse¬ 
re un valido mezzo per risolvere questa situa¬ 
zione, se poi sfruttiamo la maggior vigoria e 
produttività delle piante innestate possiamo 
mettere a dimora un minor numero di piante in 
modo da recuperare, almeno parzialmente il 
maggior costo del materiale. 

Va comunque ricordato che per poter sfruttare 
tutto il potenziale produttivo di questi materia¬ 
li è necessario seguire una pratica colturale 
molto accorta che assicuri laute concimazioni 
e frequenti irrigazioni. 


Questa pratica rappresenta una sorta di via obbligata nel caso di 
coltivazione di vecchie varietà, spesso rinomate per la loro qualità 
ma non dotate di alcuna resistenza genetica nei confronti dei sud¬ 
detti parassiti. E' il caso ad esempio del melone Supermarket o del 
pomodoro Cuore di Bue (fig. 6). 


Quali piante utilizzare? 

Pomodoro 

Qualora si proceda all'innesto del pomodoro si utilizzano piedi resi¬ 
stenti rappresentati da ibridi interspecifici di pomodoro (es. Beaufort, 
Maxifort, HeMan, Energy ecc.). Lo stesse varietà si impiegano anche su 
melanzana anche se ultimamente si sta sperimentando con successo 
l'innesto su Solarium torvum che, trattandosi di una specie molto affine 
alla melanzana, riduce notevolmente i problemi di disaffìnità. 
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Interesse apistico della flora 

DEL SANDANIELESE Osservazioni in campo e analisi 

MELISSOPALINOLOGICHE 



A seconda che siano produttrici di nettare 
e/o di polline (è entrato nel linguaggio co¬ 
mune dei melissopalinologi denominare ta¬ 
li specie come "nettarifere" o "pollinifere") e 
in funzione del periodo dell'anno in cui fio¬ 
riscono, le varie specie vegetali possono es¬ 
sere importanti per le api in quanto utili per 
la ripresa primaverile delle colonie, per la 
costituzione di scorte per l'inverno oppure 
per la produzione di miele che nei nostri 
climi avviene per lo più da maggio a set¬ 
tembre (Gazziola, 2003). Nettare e polline 
sono importanti per la sopravvivenza del 
cosiddetto"superorganismo" alveare. 


A partire dal nettare, e anche dalle sostanze zuccherine raccolte nell'ambiente, le api ela¬ 
borano il miele che costituisce una riserva glucidica a disposizione della famiglia, mentre il 
polline, ricco di proteine, viene utilizzato nell'alimentazione delle larve di fuchi e di ope¬ 
raie dal terzo giorno di vita in poi, e nell'alimentazione delle api adulte. Utilizzando l'ali¬ 
mento polline, inoltre, viene prodotta la gelatina reale alimento altamente energetico ed 
esclusivo, per tutta la durata della vita, dell'ape regina. 

Lo studio sull'interesse apistico della flora del Sandanielese ha avuto lo scopo di identifica¬ 
re le specie botaniche più intensamente visitate dalle api e lo spettro pollinico che caratte¬ 
rizza i mieli prodotti nella zona. 

MATERIALI I rilevamenti in campo sono stati condotti nel periodo compreso fra marzo e settembre 2003, 

E METODI mentre le analisi polliniche sono state svolte nella primavera del 2004. 

Le aree prese in considerazione, circostanti un apiario stanziale, sono state quattro, tutte situate 

in provincia di Udine e precisamente: San Daniele del Friuli, Ragogna, Rive D'Arcano (località 
San Mauro) e Forgaria del Friuli (località Cornino). Sono stati effettuati sopralluoghi settimanali 
per verificare l'evolversi della situazione vegetazionale. Durante l'esecuzione dei rilevamenti l'iti¬ 
nerario percorso è risultato di volta in volta diverso, in quanto con il trascorrere della stagione 
comparivano nuove fioriture, diversamente ubicate, e di cui era necessario rilevare la presenza. 
Per l'identificazione delle specie botaniche sono stati utilizzati i volumi di Pignatti (1982), 
Schauer e Caspari (1997), Simonetti e Watschinger (1997), Poldini (2002), nonché il lavoro di 
Poldini et al. (2002). 


m Bottinatrice su 
Veronica persica 








Le informazioni raccolte sono state annotate su sche¬ 
de floristiche opportunamente predisposte per i rile¬ 
vamenti in campo. Per ogni specie identificata sono 
state riportate le seguenti informazioni: 

1. ambiente; 

2. momento fenologico; 

3. livello di copertura; 

4. numero di api per m 2 o m 3 ; 

5. intensità di visita; 

6. importanza della specie per nettare, polline e 
melata. 



Sono state annotate anche indicazioni rela¬ 
tive all'esposizione della specie vegetale ri¬ 
spetto all'apiario, al livello di aggregazione 
della stessa (presente come esemplare sin¬ 
golo oppure in associazioni) e infine all'e¬ 
ventuale presenza di altri insetti impollina¬ 
tori. Per avere un'idea della situazione me¬ 
teorologica al momento del campionamen¬ 
to, sono state registrate anche informazioni 
relative al vento, alle condizioni meteorolo¬ 
giche e alla temperatura. 

Durante le fioriture più importanti come 
quelle di Robinia pseuclacacia , Castanea 
sativa e Tilia spp., le visite sono state effet¬ 
tuate ogni due giorni, utilizzando una sche¬ 
da con dati più dettagliati sul tempo, sulla 
fioritura e sulla presenza di api. Su di essa è 
stata annotata: 

1. la durata del periodo di fioritura (in gior¬ 
ni) della specie principale; 

2. il grado di fioritura della stessa (+ = ini¬ 
zio; ++ = piena; - = fine); 

3- il numero di api bottinatrici per m 3 di 
pianta; 

4. la presenza di altre specie fiorite ed 
eventualmente bottinate; 

5. la vicinanza all'apiario; 

6. le condizioni meteorologiche del mo¬ 
mento. 



Per ogni giorno di osservazione è stata 
compilata anche una seconda scheda in 
cui è stato riportato l'elenco completo del¬ 
le specie in fioritura, o che iniziavano a 
fiorire, contemporaneamente alla specie 
considerata. In corrispondenza di ciascuna 
specie è stato annotato il suo grado di fio¬ 
ritura (+ = inizio; ++ = piena; - = fine) e se 
veniva bottinata dalle api. 

Nel periodo dal 20 al 30 marzo 2003 nei 
quattro apiari è stata eseguita, mediante 
l'ausilio di "trappole piglia polline", la rac¬ 
colta di campioni di polline. Le pallottoline 
recuperate sono state lasciate all'aria per 
farle seccare, e sono state suddivise in ba¬ 
se al colore. Per ogni apiario e per ogni 
giorno di raccolta si sono così riempite di¬ 
verse vaschette, ognuna contenente cam¬ 
pioni di polline il più possibile omogenei 
per gradazione cromatica. Nella scelta dei 
colori da adottare ci si è basati su un crite¬ 
rio relativo, utilizzando 8 colori base: aran¬ 
cio, bianco, giallo, grigio, marroncino, ne¬ 
ro, rosso e verde. In totale sono state otte¬ 
nute 142 vaschette; da ogni singola va¬ 
schetta è stata prelevata una pallottolina 
utilizzata, dopo averla opportunamente 
trattata, per ottenere il relativo vetrino. I 
vetrini sono stati successivamente osserva¬ 
ti al microscopio ottico (ingrandimento 
lOOOx). 

Inoltre, da ciascuno dei quattro apiari sono 
stati recuperati tre campioni di miele, che 
sono stati sottoposti ad analisi melissopali- 
nologica, secondo quanto previsto dalla 
Commissione Internazionale di Botanica 
Apistica (Louveaux et al ., 1978), al fine di 
caratterizzarne gli spettri pollinici. 

3 Fioritura di Robinia pseudacacia 


m Fioritura di Castanea sativa 
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2 Numero di specie di interesse apistico rilevato per famiglia botanica 



Censimento floristico 

Sono state censite 172 specie botaniche ap¬ 
partenenti a 55 famiglie (fig. 4). 

Le famiglie più frequenti nei quattro siti so¬ 
no risultate Leguminosae, Labiatae, 
Rosaceae e Compositae. Nelle Leguminosae 
si annoverano diverse specie di Trifolium 
(come ad esempio T. repens , T. pratense , T. 
arvense e T. campestre ), di Vieta {V. sativa e 
V cracca), di Latbyrus (Z. vernus e Z. pra¬ 
tensi ) e di Meclicago (M. sativa e M. falca¬ 
ta), per citare solo i generi più diffusi. Di 
questa famiglia fa parte anche l'ubiquitaria 
Robinia pseudacacia , dalla quale si ottiene 
un pregiato miele uniflorale (Persano Oddo 
et al 2000; Persano Oddo e Piro, 2004). 
Delle Labiatae si ricordano diverse specie 
appartenenti ai generi Lamium (Z. macula- 
tum , Z. purpureum e Z. album) e Salvia (5. 
pratensi e S. glutinosa). Tra le Rosaceae di 
una certa importanza apistica ci sono specie 
appartenenti al genere Potentilla, ad esem¬ 
pio P. sterili e P. rupestri , e diverse specie 
di Sanguisorba e Rubus\ quest'ultimo gene¬ 
re è presente sia come R. caesius che come 
R. ulmifolius. Infine la famiglia Compositae 
è rappresentata da diverse specie di 
Cirsium e Crepis e da piante caratterizzate 
da fioriture piuttosto prolungate come 
Centaurea jacea e Taraxacum officinale. 
Delle 172 specie botaniche osservate, ben 
43 sono state rilevate in tutti e quattro i siti, 
per cui verosimilmente queste piante costi¬ 
tuiscono associazioni vegetazionali tipiche 
della zona indagata. 


Fioriture 

principali 


Robinia pseudacacia (Leguminosae) 

È una specie a fioritura scalare (Simonetti et 
al 1989) e questo consente alle api di fare 
abbondanti scorte di nettare. Fiorisce in un 
periodo (maggio) caratterizzato da numero¬ 
se fioriture di specie spontanee e di specie 
ornamentali; infatti è stato riportato, sull'ap¬ 
posita scheda, un elenco piuttosto lungo di 
essenze fiorite contemporaneamente alla 
robinia. In particolare sono state molto bot¬ 
tinate specie erbacee come Lamium flavi- 
dum , Buphthalmum salicifolium, 
Taraxacum officinale e Filipendula vulga- 
ris. Più saltuariamente sono risultate visitate 
anche Ajuga genevensis e Veronica persica. 


Castanea sativa (Fagaceae) 

Nel 2003 il castagno ha avuto un periodo di 
fioritura compreso fra il 7-9 giugno e gli ini¬ 
zi di luglio. In generale l'affluenza delle api 
sulla specie è stata modesta, probabilmente 
a causa dell'andamento siccitoso della sta¬ 
gione, che ha penalizzato la pianta soprat¬ 
tutto per quanto riguarda la produzione di 
nettare. Tra le piante fiorite contempora¬ 
neamente al castagno, e che le api hanno 
visitato, si ricordano Galinsoga parviflora , 
Knautia dipsacifolia, Buphthalmum sali¬ 
cifolium e le varie specie di Rubus. 

Tilia spp. (Tiliaceae) 

Di questo genere sono state considerate 
due specie: Tilia americana , che solitamen- 




































































3 Bottinatrice su Rosa 
canina 



te viene utilizzata nelle alberature stradali e che infatti caratterizza molti viali cittadini di San 
Daniele, e Tilia cordata , o tiglio selvatico, specie riscontrata in corrispondenza dell'apiario di San 
Mauro. Oltre alla specie principale, su cui è stata rilevata una buona affluenza di api soprattutto 
una settimana dopo l'inizio dell'antesi, sono risultate visitate anche altre essenze, quali Knautia 
dipsacifolia, Knautia arvensis e le varie specie di Rubns e Buxus. 


Analisi melisso- 

PALINOLOGICHE 


Tab. 1 - Colori adottati 
in fase preliminare di 
suddivisione delle 
pallottoline di polline ed 
elenco dei tipi pollinici 
identificati. 


I mieli analizzati hanno presentato complessivamente spettri pollinici tipici e costanti: in 
particolare il miele di robinia è risultato ben caratterizzato. Ciò d'altra parte era già stato ri¬ 
levato da Sabatini e Piana (1991) per la provincia di Udine. 

Alcuni tipi pollinici, quali Castanea, Plantago *, Fraxinus* (l'asterisco indica che la specie in 
questione non è "nettarifera") e Tnfolium repens gr. sono stati riscontrati nel sedimento di 
tutti i campioni. 

La condivisione degli stessi habitat da parte di tiglio e castagno porta, nella zona indaga¬ 
ta, alla produzione di un miele denominato di tiglio-castagno; infatti i campioni esaminati 
di questo tipo di miele hanno presentato caratteristiche intermedie rispetto ai relativi mie¬ 
li uniflorali. 

Sono stati identificati tipi pollinici di piante non censite nel corso dei rilevamenti in campo. 
Ciò sottolinea la necessità di integrare diversi tipi di analisi per avere un quadro obiettivo e 
completo della situazione floristica presente in una zona in un determinato momento. 




colore delle pallottoline di polline 



n. tot 

famiglia o genere 

botanico corrispondente 

Arancio 

Bianco 

Giallo 

Grigio 

Marrone 

Rosso 

Verde 




2 


1 

3 

Acer 

3 






3 

Allium 


1 




1 

2 

Calystegia 


1 
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Caryophyllaceae {Silene f.) 
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Colchicum 
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Corylus 
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Crataegus 

2 


1 

2 
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Cruciferae ( Sinapis f.) 
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Ericaceae 


19 
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2 

22 

Fraxinus 
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11 


13 

Liliaceae 

2 


1 




3 

Magnoliaceae 

1 



3 

2 1 


7 

Papaver 

5 


1 
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1 

11 

Populus 


1 


4 



5 

Prunus ( avium) 

3 

1 

3 
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Ranunculaceae ( Ranunculus) 

1 

14 




6 

21 

Salix 

29 







29 

Taraxacum 

3 



1 



4 

Ulmus 























Importanza 

POLLINIFERA DELLE 
SPECIE BOTANICHE 
PRESENTI NEI SITI 
INDAGATI 


L'osservazione al microscopio dei 142 vetrini di polline ha permesso il riconoscimento di 
19 tipi botanici diversi (tabella 1). 

E' importante sottolineare come i 29 vetrini, identificati poi con la denominazione botanica 
di Taraxacum , siano stati tutti preparati a partire da pallottoline di polline di colore aran¬ 
cio. Molto spesso, invece, vetrini identificati con una determinata tipologia botanica prove¬ 
nivano da pallottoline di polline di diverso colore. Questo è dovuto al fatto che all'interno 
della stessa pallottolina erano presenti granuli pollinici di accompagnamento che provoca¬ 
vano alterazioni di tonalità cromatica. E' questo il caso di Salix: su 21 vetrini identificati co¬ 
me Salix, 14 sono stati preparati a partire da pallottoline di polline di colore giallo, in ac¬ 
cordo con quanto riportato in letteratura (Sawyer, 1981; Simonetti et al., 1989), 1 vetrino da 
pallottoline di polline di colore bianco e 6 vetrini da pallottoline di polline di colore verde. 
Si è visto che la pallottolina era di colore verde, se assieme al polline predominante di Salix 
erano presenti anche quelli di Taraxacum e di Acacia dealbata , o quelli di Acer e di 
Ranunculaceae, o quello di Populus , o era di colore bianco se il polline predominante di 
Salix era mescolato con polline di Ranunculaceae. L'alterazione di tonalità della pallottoli¬ 
na di polline, rispetto a quanto riportato in letteratura per quel dato genere botanico, può 
essere perciò dovuta sia alla contemporanea presenza di diversi tipi pollinici, sia all'in¬ 
fluenza di differenti fattori quali umidità atmosferica, stato del polline nel momento in cui 
viene raccolto, natura e quantità delle sostanze aggiunte dall'ape durante il confeziona¬ 
mento delle pallottoline. 


Conclusioni 


Le piante maggiormente visitate dalle api 
per il polline, nel Sandanielese, sono risul¬ 
tate essere Taraxacum officinale , Salix 
spp., Fraxinus spp., specie appartenenti al¬ 
la famiglia delle Liliaceae e Populus spp. 
Analogamente a quanto rilevato da Di 
Sandri et al. (2000), sono risultate maggior¬ 
mente presenti nei quattro siti indagati le 
Composite e Leguminose, importanti per le 
api sia per il nettare sia per il polline 
(Ricciardelli D'Albore e Intoppa, 2000). Nel 
corso dei rilevamenti floristici il maggior nu¬ 
mero di specie è stato riscontrato nel perio¬ 
do primaverile e in particolare nel mese di 
maggio, durante il quale si ha la fioritura di 


diverse essenze sia spontanee sia ornamen¬ 
tali. Il fatto che siano state identificate 172 
specie, appartenenti a 55 famiglie botani¬ 
che, testimonia il buon grado di biodiversità 
ancora presente nei siti indagati a tutto van¬ 
taggio delle produzioni mellifere. 

Le analisi melissopalinologiche hanno evi¬ 
denziato la presenza, nel sedimento dei mie¬ 
li, di tipi pollinici relativi a piante non censite 
nel corso dei rilevamenti: ciò indica la neces¬ 
sità di studiare la flora apistica mediante ap¬ 
procci diversificati per avere una "fotografia" 
rispondente alla situazione reale. 

Tra gli insetti pronubi, l'ape è certamente la 
più "gestibile" dall'uomo grazie alla possibi- 
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lità di un suo allevamento. Sarebbe quindi auspicabile una sempre maggiore collaborazio¬ 
ne fra il mondo apistico e quello agricolo in funzione anche dei reciproci vantaggi che en¬ 
trambi potrebbero ricavarne (Barbattini, 1995; Greatti e Zoratti, 1997). A ciò si aggiungono 
anche la necessità di un continuo aggiornamento delle conoscenze della flora apistica che 
varia nel tempo e il bisogno di fornire alle api valide fonti alimentari. Quest'ultimo obietti¬ 
vo si può raggiungere sia attraverso il mantenimento delle specie spontanee sia attraverso 
l'adozione mirata di piante ornamentali. Infatti la diffusione, anche nei giardini e lungo i 
viali alberati, di essenze appetite dalle api potrebbe rappresentare un valido aiuto per que¬ 
sti utili insetti. 


Summary 

Plants of apiarian interest in thè area of San Daniele: field observations and melissopalynological analysis. 


In order to identify thè most important plants under thè 
point of view of beekeeping an investigation was carried 
out in thè area of San Daniele (Friuli Venezia Giulia, 
north-eastern Italy), during thè period March 2003 - 
September 2003. Four areas were studied. Field obser¬ 
vations indicate that thè following botanical families, 
are thè most frequent in these areas: Leguminosae, 
Rosaceae, Compositae and Labiatae; 172 botanical 
species, belonging to 55 different families were identi- 
fied. Melissopalynological analysis performed on 12 


honey samples, from beehives, located in thè four 
areas, gave a typical and Constant honey pollen spec- 
trum. During period 20th-30th March pollen loads we¬ 
re collected, every day, from beehives located in thè 
four areas with a pollen trap; in this way thè most im¬ 
portant pollen plants were identified. A knowledge of 
apiarian flora is very useful for beekeepers, because, in 
this way, they can utilize, completely, different blos- 
soms by moving thè beehives, so as to obtain unifloral 
production. 
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L’evoluzione del mercato 

DELLE PRODUZIONI BIOLOGICHE 



I protagonisti della filiera dei prodotti biologici, sono ottimisti sul futuro 
del comparto. Agricoltori, trasformatori, ristoratori, operatori commer¬ 
ciali sono convinti che il mercato del biologico, nei prossimi anni, non 
arresterà la propria crescita. 

Lo certifica l'ultimo studio delPIsmea (Istituto di servizi per il mercato 
agricolo alimentare), appena pubblicato. Oltre 300 pagine che indaga¬ 
no su: "L'evoluzione del mercato delle produzioni biologiche, l'anda¬ 
mento dell'offerta, le problematiche della filiera e le dinamiche della do¬ 
manda" (www. ismea.it/Reportlsmea/Report_biologico.pdf). Volumi 
d'affari e quote di mercato in crescita, confermano i protagonisti di que¬ 
sto settore, in tutto il mondo. Nonostante la crisi, dunque, il cibo biolo¬ 
gico mantiene il proprio appeal presso una buona fetta di consumatori. 
E pure i produttori crescono. 


Lo SCENARIO Secondo l'Ismea, gli investimenti a biologico nel mondo sono risultati nel 2003, pari a oltre 26 mi- 

INTERNAZIONALE lioni di ettari, con una crescita del 10% rispetto al 2002. Le superfici certificate superano i 40 mi¬ 

lioni di ettari e il numero di operatori è vicino a quota 560 mila con un incremento del 21%. Oltre 
alla struttura del settore a livello internazionale, è in ascesa anche il mercato che, nel 2003, vale¬ 
va oltre 30 miliardi di euro e che ha registrato un tasso di crescita dell'8% circa sul 2002. L'Europa 
occidentale, sempre nel 2003, è riuscita a sopravanzare il Nord America e ora occupa una quota 
di mercato pari al 52% sul totale. Nel vecchio continente, la Germania rimane il più importante 
mercato con quasi il 30% delle vendite totali ma con una crescita di "solo" il 2-5%, mentre in Gran 
Bretagna i rialzi continuano a essere intorno al 10% l'anno. 

Le diverse dimensioni del mercato, comportano notevoli differenze in termini di consumo prò ca¬ 
pite. A tal proposito, la Svizzera è la nazione leader in Europa con una spesa bio prò capite, nel 
2003, superiore ai 100 euro, valore pari al doppio di quello realizzato dalle nazioni che si trova¬ 
no soltanto al secondo o al terzo posto in questa graduatoria: Danimarca e Svezia. In tale classifi¬ 
ca, l'Italia si colloca all'11 posto con una spesa annua media di 24 euro. Negli Usa, questo valore 
è di poco superiore attestandosi sui 30 euro. 

L'Ismea, inoltre, nel suo studio, rileva una serie di indicatori sugli scenari futuri. In Germania, le 
prospettive del settore vengono giudicate "confortanti", grazie all'ascesa dei negozi specializzati e 
pure dei discount anche se la vendita diretta si attesta su una percentuale significativa, pari al 
18%. In Francia, il consumatore mostra un "crescente interesse" verso i prodotti bio. Nel 2004, il 
44% dei francesi ha consumato almeno un prodotto, contro il 37% del 2003- In Gran Bretagna, la 
domanda sta continuando a salire a un tasso di crescita inferiore agli anni scorsi, ma sempre so¬ 
pra il 10%. Anche i mercatini bio (farmers markets) sono in forte aumento in questo Paese 
(+16%), più di ogni altro canale distributivo. In Svizzera, dove il bio occupa il 4% del mercato, si 
stima che esso crescerà del 70% di qui al 2010. 





















La distribuzione 

ITALIANA E 
I PREZZI 


I CONSUMATORI 


Anche in Italia, gli operatori della filiera ve¬ 
dono un futuro rosa. Le aziende zootecni¬ 
che interessate dall'indagine si aspettano 
"prospettive positive". Le aziende di trasfor¬ 
mazione lavorano in un "clima di fiducia". I 
ristoratori e le aziende di catering, sull'anda¬ 
mento del volume d'affari nei prossimi 2-3 
anni, fanno trasparire un certo ottimismo. 
Riguardo ai canali distributivi, dice l'Ismea, 
l'aumentata disponibilità di prodotti biologi¬ 
ci presso i punti vendita e, principalmente, 
nell'ambito della GDO, rappresenta certa¬ 
mente uno dei fattori che più hanno contri¬ 
buito all'affermazione, almeno negli scorsi 
anni, dei consumi di prodotti biologici. 
Infatti, nel 2004, circa il 91% della spesa bio 
è stata fatta all'interno di super e ipermerca¬ 
ti. Ma, osservando l'incidenza del biologico 
sul totale delle vendite nella GDO, appare il 
carattere ancora di nicchia del mercato di 
questi prodotti che occupa una fetta di poco 
superiore all'1%. Ciononostante, gli opera¬ 
tori del comparto, relativamente alle pro¬ 
spettive del biologico nei prossimi 2-3 anni, 
esprimono un "cauto ottimismo". 

L'analisi dei prezzi dei prodotti biologici al¬ 



l'ingrosso, nel primo semestre 2004, ha evi¬ 
denziato una crescita bassa, nell'ordine del 
3,5%, abbastanza simile a quello dei prodot¬ 
ti convenzionali. Ciononostante, nello stes¬ 
so periodo, i consumi domestici dei prodot¬ 
ti bio confezionati sono diminuiti in valore 
del 4%, contrazione che comunque, in mi¬ 
sura più o meno accentuata, sta interessan¬ 
do tutto l'agroalimentare italiano e non solo 
quello di qualità. Ma alcune categorie del 
bio continuano a crescere: il pane e suoi so¬ 
stituti (+48,3%), i salumi e gli elaborati di 
carne ( + 43,5%), le bevande alcoliche 
(+20%), gli oli d'oliva (+12,5%), le uova 
(+3,5%) e il segmento dei biscotti, dei dol¬ 
ciumi e degli snack (+2,2%). 


Riguardo al differenziale di prezzo tra bio e convenzionale, nel 2004 esso è risultato del 
35,9% per la fase all'ingrosso e del 6l,2% per la fase al dettaglio. Ciò dimostra ancora una 
volta che questo differenziale cresce molto di più nelle fasi a valle della filiera. 
Probabilmente ciò è dovuto alla presenza nel settore di ancora molte aziende di trasforma¬ 
zione non troppo strutturate e delle inefficienze nei canali distributivi che portano inevita¬ 
bilmente, soprattutto nel bio trasformato, a differenziali di prezzo più rilevanti nelle fasi fi¬ 
nali della filiera. Nel passaggio dal produttore al consumatore finale, analizzando la catena 
del valore dell'ortofrutta, il prezzo di questi prodotti cresce in media del 125%, con punte 
del 155% per i pomodori e del 147% per le arance. La fase della produzione contribuisce, 
in media, per quasi il 45% della determinazione del prezzo al consumo, quella dell’ingros- 
so per il 6% e quella del dettaglio per oltre il 49%. 


Infine, l'Ismea fotografa le aspirazioni e il profilo del consumatore bio. Il 57% degli intervistati af¬ 
ferma che il consumo di alimenti biologici, negli ultimi due anni è rimasto più o meno lo stesso 
e, il 50%, prevede un aumento degli acquisto bio in futuro. Il 71,5% dichiara di comprare 
prodotti bio solo "qualche volta", mentre il 20% lo fa "spesso". Una cospicua maggioranza 
(il 78,7%) fa la propria spesa nei super e iper mercati e la decisione degli acquisti, per il 
64,5%, è fatta d'impulso. 

Per la maggior parte dei consumatori (il 71%), i prodotti bio vengono distinti in base all'etichetta 
e si tratta di prodotti di qualità a cui vengono associati i concetti di naturalità, salubrità e gusto. Il 
campione degli intervistati, di fronte alla richiesta di dare un voto da 0 a 10 sulla sicurezza dei 
prodotti bio, si esprime, mediamente, per un 7, equivalente a un giudizio "discreto". Nota im¬ 
portante: sugli ogm, due consumatori su tre ritengono che i prodotti biologici non li possano 
contenere per legge. 

Ma chi è questo consumatore-tipo del bio? Risiede in maggioranza nei piccoli centri delle nostre 
regioni settentrionali. Ha un'età compresa fra i 35 e i 44 anni, con una scolarità medio-alta. È spo- 
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ncoltyrà biologica 


Prodotto 

2002 

2003 

2004 

Uova 

18.413 

19.979 

20.675 

Yogurt fresco 

30.739 

26.079 

19.971 

Verdura fresca 

23.599 

22.114 

19.696 

Bevande alla soia 

7.170 

12.054 

19.161 

Latte fresco 

13.298 

21.296 

19.064 

Bevande alla frutta 

16.519 

15.018 

13.301 

Cereali preparati 

8.171 

8.957 

10.118 

Olio d'oliva 

7.401 

8.454 

9.804 

Omogeneizzati 

14.197 

12.355 

9.350 

Pasta di semola 

7.647 

7.792 

7.586 

Cereali per l'infanzia 

3.530 

4.914 

7.003 

Frollini 

8.468 

8.117 

6.286 

Frutta fresca 

5.350 

5.878 

5.892 

Brioche 

4.114 

4.647 

5.786 

Miele 

4.780 

4.941 

5.524 


Il valore del mercato biologico nelle 
principali aree e Paesi mondiali nel 
2003. Fonte: Amarjit Sahota, febbraio 
2005. 


I primi 1 5 prodotti bio 
più acquistati (in 
migliaia di euro). Fonte: 
Ismea/ACNielsen 


Area/Paese 

Valore (milioni di euro) 

Nord America 

13.680 

Di cui: 


Usa 

12.720 

Europa 

15.600 

Di cui: 


Germania 

3.100 

Gran Bretagna 

1.610 

Francia 

1.578 

Italia 

1.400 

Svizzera 

742 

Asia 

576 

Oceania 

288 


sato e vive in nuclei familiari con un numero eli componenti compreso 
tra 2 e 4. Di professione fa l'impiegato, l'insegnante o il professionista 
anche se il 28% appartiene alla categoria dei pensionati. Analizzando i 
dati, inoltre, risulta che quasi il 40% del campione utilizza la rete infor¬ 
matica o la posta elettronica, mentre la maggioranza dichiara di non na¬ 
vigare in internet. Lo stile di vita è abbastanza semplice e rispettoso del¬ 
l'ambiente. Appare pure una persona con un rapporto particolare con il 
cibo. Egli presta attenzione alla freschezza e alla bontà degli alimenti e 
risulta molto selettivo nella scelta. Il consumatore bio è anche attento al 
recupero delle tradizioni e dei buoni sapori di una volta ed è capace di 
realizzare gustose preparazioni partendo da alimenti poco elaborati. 


Nuove deroghe per la 
zootecnia biologica 

Con il Regolamento n. 
1294/2005, pubblicato 
sulla Gazzetta ufficiale 
del 6 agosto 2005, 
l'Unione europea sposta 
in avanti la scadenza di 
alcune deroghe prece¬ 
dentemente fissata per il 
24 agosto relativamente 
all'alimentazione dei bo¬ 
vini in allevamento biolo¬ 
gico. 

Continua così a essere 
ammesso, per i bovini, 
l'uso del 5% di mangime 
convenzionale fino alla fi¬ 
ne del 2007, per gli altri 
animali, la quota è a sca¬ 
lare: dal 15% al 5% en¬ 
tro il dicembre 2011. 


Modifiche all'allegato II 

Nella Gazzetta ufficiale 
dell'Unione europea del 
12 agosto 2005, è stato 
pubblicato il testo del re¬ 
golamento (CE) n. 
1318/2005 della 
Commissione dell 11 ago¬ 
sto 2005 "recante modifi¬ 
ca dell'allegato II del re¬ 
golamento (CEE) n. 
2092/91 del Consiglio, 
del 24 giugno 1991, re¬ 
lativo al metodo di produ¬ 
zione biologico di prodot¬ 
ti agricoli e all'indicazione 
di tale metodo sui prodot¬ 
ti agricoli e sulle derrate 
alimentari". Tra l'altro, 
viene esteso l'uso dell'eti¬ 
lene per lo sverdimento di 
banane, kiwi e cachi e, 
nei frutteti, viene ammes¬ 
so l'uso dell'idrossido di 
calcio contro la Nectria 
galligena. 


Notizie in breve 


Cambia il regolamento 
sul controllo 

Nella Gazzetta ufficiale 
dell'Unione europea del 
13 agosto, è stato pubbli¬ 
cato il testo del regola¬ 
mento (CE) n. 
1336/2005 della 
Commissione del 12 ago¬ 
sto 2005 "recante modifi¬ 
ca dell'allegato III del re¬ 
golamento (CEE) n. 
2092/91 del Consiglio, 
del 24 giugno 1991, re¬ 
lativo al metodo di produ¬ 
zione biologico di prodot¬ 
ti agricoli e all'indicazione 
di tale metodo sui prodot¬ 
ti agricoli e sulle derrate 
alimentari". In particola¬ 
re, ci sono novità per 
quanto riguarda ispezio¬ 
ni, analisi e adempimenti 
delle aziende. 


Infestanti nel vigneto: 
aceto di vino come 
erbicida 

L'Università dell 'Oh io 
(Stati Uniti) sta effettuan¬ 
do un curioso studio sulla 
possibilità di utilizzare 
l'aceto di vino come erbi¬ 
cida, pratica che potreb¬ 
be risultare particolar¬ 
mente utile a chi fa viti¬ 
coltura biologica. Se la 
capacità dell'aceto di eli¬ 
minare qualche malerba 
del giardino è nota da 
tempo, fino a ora non era¬ 
no state condotte ricer¬ 
che specifiche per valuta¬ 
re l'applicabilità in pieno 
campo e su colture com¬ 
merciali. I primi risultati, 
ottenuti utilizzando un 
formulato al 4% di acido 
acetico, hanno mostrato 
un'efficacia del prodotto 
biologico paragonabile a 


quella di un trattamento 
con Round-up. 
L'allettamento meccanico 
delle erbe infestanti, pri¬ 
ma del trattamento (pre¬ 
feribilmente da farsi nel 
tardo pomeriggio) au¬ 
menta ulteriormente la 
percentuale di malerbe 
che viene eliminata. 
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